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ଆମ ଚଷ୍ଵକନ ସଂସ୍କ,ଭ ଵଷସ୍ବଚର ପନଳଦ 


ଇଶ୍ୁୁ ସ୍ତକ୍ତୃଙର ମଣିଷମାଚନ ଗିଳନ୍ତ । ଆକ୍ଷି ଆଗର କ ହାର 
ପାଆନ୍ତାଚର ଯାହା ଗାନ୍ତ, ଆକ୍ଷି ବୂୁଜ ଗିଳ ସାନ୍ତ । ଚସମାନଙ୍କ ଘରେ 
ମବୁବେଳେ କ୍ଷୁଧାଗି, ଜଳ଼ଥାଏ । ଚାଙ୍କ ସାଇ ଏବ ପ୍ପଥ୍ଵବୀର ସରୁ କନ୍ଛି 
ଖାଦ | ଚଘୋକ, କୋକ, ଝିଝିପିଵିୟ ଅସରଘାଙ୍କ ଠାର୍ରୁ ଆରମ୍ଭ କର୍‌ 
ହାଟ ଆଉ୍‌ ଛମି ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ, ଚଗାଧ୍ଵ୍‌ ଆଉ୍‌ ସାଘ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ । ରଲ୍‌, ଚପଗ୍ଟ୍‌ 
ଆଉ ଶାଗୁଣା ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସାହା ଭାଙ୍କୁ ମିଳବ, କନ୍ଛି ବାଛ ବଗ୍ଵ୍‌ର ନକର, 
ସବୁ ବସମାଚନ ଗିଳ ଗ୍ଭଲସିବବେ । କନସିର ସନ୍ଜ ଠାରୁ ଆରମ୍ଭ କର 
ଚଗୋଲାଘ ଆଉ ପଦ୍ଵ୍‌ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସରୁ କଛ୍ଥି ବସମାଚନ ଚଗ୍ଗୁବାଇ ଗିଲ- 
ଚଦେବବ । ଏମାଚନ ସ୍ରଲ୍ମୂୁଢଚର ଅସୁର ସ୍ରକ୍ପ୭ର ମଣିଷ୍ଣ । ଏମାନଙ୍କ ଭ୍ଚର୍ତ 
ପୁଣି ଚକଚଇକ ଚହଲେ ପିଶାଚ ସ୍ଥକ୍ତୁ୭ର ମଣିଷ । ଗଶୁଙ୍କର ବଢହରଲେ 
ଖାଦ୍ଯାଖାଦ୍ଯ ବଵଗ୍ଗ୍‌ର୍‌ ଥାଏ । ଗାଣଚ ଚକବେ ମାଂସ ଖାଇବ ନାହିଁ । 
ବାସକ୍ଲୁ ଦୁଧ ସ୍ତରର ନ୍ରଆସାଇ ସାଚର । ମାନର ରାକ୍କୁ ବକନ୍ଧ ବଡ଼ାଏ 
ସାସ ଖ୍ଆଇଜାର୍‌ବ ନାହିଁ । ମାନ ଆମର ଏଇ ଅପୁର ପି ଣାଚ ମଣିସ୍ପ- 
ମାନଙ୍କ ପାଇଁ ଖାଦଚରେ କଚ୍ଥୁ ବାରଣ ନାହିଁ । ଏମାଚନ ଚକଳବଲ 
ଗ୍ରାସିବା ସାଇଁ ଏ ସ୍ପଥୁର୍ଵୀଚର୍‌ ଜନ୍ମ ଚହାଇଚ୍ଛନ୍ତ । ଏଇମାଚନ ମନ୍ଦର 
ଭ୍ଚରେ ସଶି ଅଗ @ଅଁ ଙ୍କ ବନିବବଦ୍ଯଇକ ୧ଘ୫ଚ୭ର ପକାଇ ନଧନ୍ତ । 
ରାଂଘଟରେ ନ୍ଦଅଁ ଙ୍କୁ ଗୋଶାସୁଦ୍ଧା ଗିଳସାର ଭାଙ୍କ ଖଞ୍ମ୍୍‌ ବା ବିମାନକୁ ମଧ୍ୟ 
ଗର୍ଭକ୍ସ୍‌ ଚଷପି ଛଅନ୍ତ । ଏଇ ଆସୁରିକ ଏବଂ ପିଶାଶ 9 ଷ୍ଧାରୁର ମଣିଞ- 
ମାନଙ୍କ ସଂଖ୍ଯା ବଦ୍ଢିମାନ ଆମ୍ଭ ଏଇ ଘାଥିବ ଗ୍ରଦ୍ଧରେ ଆଣାତ଼ରାଇ ସ୍ତ୍ରଚବ 
ବଢି ସାକଛୁ © ବଢ଼ି ଗ୍ବଲନ୍ଥୁ ମଧ । ଚକାଶି ଚକାଵି ଅସୁର ଅସୁ ରୁଣୀ 
ଅ ଉ ପିଶାଚ ପିଶାଚୀ ମଣିଷଙ୍କ ରୁଘ © ଭକ ଧରି ବଣ୍ଚ୍‌ମାନ ପୁଧୁବ୍ବୀର୍‌ 
ସବୁ କନ୍ଥୁକୁ ଗିଳ ମାରିଚଲଣି । ଏହ୍ନାଘରରେ ଚସମାଚନ ଆମର୍‌ ଏହ 
ପ୍ପଥୂର୍ଵୀଧାକ୍ୁ ଚଗା ଵୀ ସୁଦ୍ଧା ଟିଳବେ ଚବାଲ ଠାଵି ଆ କର ସୂର୍ଯ୍ୟ 
ର୍ରେ ଅହରହ ସ୍ରାଣମୁଚ୍ଛର। ଧାବମାନ ଏଵି ଅର୍‌କ୍ଷର ଅସହାୟ୍ବ 


(ଖ) 

ଗ୍ରହ ¥|ର୍‌ ପିଗ୍ର ଧର ଚଗାଡ଼ାଇଛନ୍ତ । ଏମାଚନ ବଞ୍ଚୁଛନ୍ତ ଖାଲ ଗିଳବା 
ଲଗି । ଏମାନଙ୍କର ଚଘ୫ଚର ଚକବଳ ଷ୍ଟ ଧାର ଅଗ, କଳ଼ନାହିଁ -¬ 
ଏମାନଙ୍କ ପ୍ରାଣ ଜଳୁଥାଏ କଧାଚର ମନ ଜଳୁଥାଏ ଷୁଧାଚର । 
ଏମାଚନ ସଙ୍ବଦା ଅଭୁସ୍ତ କର ଜଆଂଚର ଦଗ୍ଧ ଚହଉଥାନ୍ତ । ଏମାନଙ୍କ 
ସବାଗିଆ ଟସ୍ତ୍ରଲଲ୍‌ ଭୁଞ୍ଣର୍ର ଵଟବ୍ଝିବା ଲଗି, ବଣର ସ୍ରାଣୀମାଚ୍ନ ସବ୍ବଦା 
ସ୍ବାଇ ଚଳଇ--ଜଳଚର୍ଥିବା ପ୍ରାଣୀମାଚନ ସବ୍ବଦା ବ୍ଯସ୍ତ ବଦ୍ରଇ ଓ 
ଆକାଶଟର ଉଡ଼ୁଥ୍ବବା ଘକ୍ଷୀମାଚନ ସଦା ଶଙ୍କ 'ଇ © ସଂନ୍ସ୍ତ । 


ଆଉ ଏକ ଚଣ୍ରଣୀର ମଣିଞ୍ଣ ଅଛନ୍ତ ଚସମାଚନ ଖା ଆନ୍ତ । ରୁଝି- 
ଵ୍‌ଗ୍ଫର ଖାଆନ୍ତ । ବାଛ ବଵଗ୍ଟର କର ଖାଆନ୍ତ । ଚତ୍ଘ୍ରକ ଚଦଖି ଖା ଆନ୍ତ । 
ଖାଦ୍ଯ ଅଖାଦ୍ଯ ବାରନ୍ତ । ଖାଦ୍ଯରୁ ପୂସ୍ତ୍ଵଂ ଅପ୍ରଞ୍ଜୁଂ ବାଚନ୍ତ । ସ୍ବାଦ 
ଅସ୍ଵାଦ ଘରଖନ୍ତ । ସଜ ବାସୀ ବାରନ୍ତ । ଗଗ୍ଟ୍‌ସଢ଼ା ବାରନ୍ତ । ଥଣ୍ତା 
ଗର୍ମ ବଦଖନ୍ତୁ । ଚକାଉଠି ବସି ଖାଇବବ, ଚକାଉ୍‌ ଘାନଚର ଖାଇଚବ, 
କାହ୍ଘା ହାଇରୁ ଖାଇଚବ, କପର୍‌ ଭ୍ବଚବଦ ଖାଇଚବ, ଚକଚଇଚବଚଳ 
ଖାଇଚବ © ଚକଚଇ ଘରିମାଣଚର୍‌ ଖାଇଚବ ଚସ ସମ୍ବଚଳେ ଏମାଚନ 
ସଚଚେଭନ ଓ ସଂସଇ ଥାନ୍ତ । ନକର୍‌ ଖାଇବା ସଚଙ୍ଗ ସବଙ୍ଗ, ୧ସମାଚନ 
ଅନ୍ଯର୍‌ ଖାଇବା କଥା ମଧ୍ୟ ରନ୍ତା କରନ୍ତ । ଏମାଚନ ଖାଇଲ୍‌ଚବଚଳ 
ଚବଶ୍‌ ଖାନ୍ତ । କନ୍ତୁ ଖାଇବା କଥା ସରତୁବବଚଳ ରନ୍ତା କରନ୍ତ ନାହିଁ । 
ଏମାନଙ୍କର କ୍ଷୁଧା ବକବଳ ଚଗଶଚର୍‌ ନ ଥକଏ । ଏମାନଙ୍କର ଥାଏ 
ହୃଦୟ୍ଢର କ୍ଷୁଧା -¬ ଆଉ ମଜର୍‌ କ୍ଷ୍ଧା । କନ୍ତୁ ଚସ କ୍ଷୁଧା ଅଜ୍ୟସ୍ତକାରର । 
ଚକବଳ ଖାଦ୍ଯ ଖାଇବାଚର ଏମାଚନ ନ ଥାନ୍ତି । ଏମାଚେ ଅନ୍ଯ 
ବହୁଭ କା ର୍ସଟର ମା୭ଥାନ୍ତ । ଚଘଃର୍‌ ଚସ୍ତ୍ରକ ସାଇ ଖାଦ୍ୟ ଖାନ୍ତ । 
ଲନ୍ତୁ ଚବବଚଳ ଚବଚଳ ବତ୍୍‌ବାଳବଙ୍କ ସଵ୍ନର, ପ୍ରିପ୍ଠାସ୍ତରୀତ କଲୁ ଶ୍ମ୍ଭଙ୍କ 
ସନ୍ଧ୍ଭ ଚମଲଟଚର୍‌ ବସି ଚସ୍ତ୍ରକଜନ-ବଳାସ ମଧ୍ୟ କରନ୍ତ । ଡ୍ମସ୍ରବ 
ବଧ୍ଯସନାନ୍ଧଦର ସମସ୍ତଙ୍କ ସଦଙ୍ଗ ମିଶି ଘଙ୍ଗଲ କରନ୍ତ । ନଚଜ ଖାନ୍ତ © 
ଅନଜ୍ଯକ୍କୁ ଵ ମନ ଭର୍‌ ଗୁଆନ୍ତ । ଏମାଚନ ଥନ୍ତ କାଙ୍ଗାଲ ଚତ୍ସ୍ରଜନ -¬ 
ବ୍ରାଦ୍ମଣ ବେଷ୍ଟ ବଙ୍କୁ ଅନ୍ତ୍ଦାନ । ଏଇମାଚନ ମଠ ମହର୍‌ଚର୍‌ ଅନ୍ତାକୃ୫ 
କଗ୍ଵନ୍ତ । ଚମଭଳା ମଉଜଚ୍ଛବଚରେ ଅନ୍ନଚ୍ଛନ୍ନ ଅନ୍ତ । ଏମାନଙ୍କ ଭ୍ଚର୍ୁ 
ଅଚନଚକ ନଚକ ଖାଇବାଠାରୁ ଅନ୍ଯକ୍ଦୁ ଖ୍‌ୁଆଇବାଚର୍‌ ଚବଶୀ ଆନନ୍ଦ 


(ଗ) 


ଅନ୍ଜୁଭବ କରଞ୍ତ । ଏମାନଙ୍କ ଭ୭ଚବର ଭଲ ଖାଇଲବିବାଲ ସଯମିଛ ଥନ୍ତ, 
ଭଲ ଖୁଆଇଲ୍ବବାଲା ବ ଚସମିଛ ଥାନ୍ତ । ଏଇ ଚଗାପ୍ଡୀର ମଣିଷ୍ପମାଚନ 
ଉନ୍ନଭ ମଣିଷ--ସଂସ୍‌ .ଭବନ୍ତ ମଣିଷ୍ଣ ¬ ସମ୍ଭ୍ରାନ୍ତ ମଣିଜ୍ଠ । 


କିନ୍ତୁ ଏଇ ଦୁଇ ଚଗାଣ୍ଡୀ ବାହାଚର ଆଉଦଚଳ ମଣିଷ ଅଛନ୍ତ । 
ଗ୍ବ୍‌ ମ୍ପୃଷ୍ଣୃଚମପ୍ଟ୍‌ ଅବଶ୍ଯ ଚସମାନଙ୍କର ସଂଖ୍ୟା । ଚସମାଚନ ଗିଳନ୍ତି ନାହିଁ 
କ ଖାଆନ୍ତ ନାହିଁ; ଚସମାଚନ ଭୁଞ୍ଜନ୍ତ । ଏମାଚନ ଛବ୍ଯ ସ୍ରକ୍ତୃଢର 
ସାଞ୍ଜୁ'କ ମଣିଷ । ଏମାଚନ ଖାଦଦଧପଦ୍ର ଵ୍ଯଲ୍ପୁ ବଦ୍ରଜନ କରନ୍ତ । ଏମାନଙ୍କର 
ଖାଇବା ଘଚ୍ଚଚର କନ୍ତୁ ଉଦର କ୍ଷ୍ଧା ଥାଇପାଚର । ମାନ୍ନ ଚଳ୍ଭ ନ 
ଥାଏ । ଲାଳସା ନ ଥାଏ । ଖାଦଂଭଦ୍ରଵ୍ଯ ଚଦଗିଟଲ ଏମାନଙ୍କର ଘାଝିରୁ 
ମଳ ବଚହ୍ଘ ନାହିଁକ -କ ଚଘଵବର ମଧ୍ଯ ଚତ୍ତାକ ବଢ଼ିସାଏ ନାହିଁ । ବରଂ 
ଖାଦ୍ଯଦ୍ଧଵ୍ଯ ଚଦଖ୍‌ ବଦଖ୍‌ ଏମାନଙ୍କର ଭଭରୁ ଅନେକଙ୍କର ବସ୍ତ୍ରକ 
ବନ୍ଦ ହହାଇଯାଏ । ଏମାଚନ ଖାଉଥଲ୍‌ଚବଚଳ ଖାଉଥଲ ଭଳ ଣରନ୍ତ 
ନାହିଁ । ସବଳ ଖାଦ୍ଯଦ୍ୂବ୍ଯ ବା ଚସ୍ଦ୍ରଜ୍ଯ ସଦାର୍ଥ ସଚଙ୍ଗ ଚସମାଚନ 
ସ୍ତୀ୭ କରୁଚ୍ଚନ୍ତ । ର୭ କର୍ରଚ୍ଚନ୍ତ । ଏହ୍ବଭଳ ଲଗନ୍ତ । ଚସମଚନ 
କଦଳୀଝଏ ଧର୍‌ ଖାଉଥାନ୍ତୁ, କ ସିଠାଵିଏ ଧର୍‌ ଖାଉଥାନ୍ତୁ ¬ 
ସେଚଇତିବଚିଲ ଚସମାନଙ୍କୁ ଚବଦଗିଚଲ ମଚିନ ଚଢ଼ବ, ସଚଇଲିକ ଦସମାଚନ 
କଦଳୀ କଲ ପିଠା ସବଙ୍ଗ ଚଗଲ ବଦ଼ଉଚ୍ଚନ୍ତ । ଆଦର କରୁଛନ୍ତି ! ରୁଠା 
କ୍କଆନଆ ଚଢହଉ୍ଚ୍ଛନ୍ତ । ଚକାଣସି ଖାଦଂଦ୍ରବ୍ଯଲୁ ଧରଣ ଚସମାଚନ 
ଘାଵିରେ ପୁଗ୍ବଇଲଲିଚବଚଳଲ ଚଦଖଣାହାଗ୍ବଙ୍କୁ ଲଗିବ, ସବଭଲ ଚସମାଚନ 
ଚକାଉ୍‌ ସଜ୍ଞଚର ଆହୁଛ ବଦଡଚ୍ଚନ୍ତ ! ଖାଦ୍ୟଦ୍ରବ୍ୟ ଗୁଡ଼ିକ ଚସମାନଙ୍କ 
ଗର୍ଭକୁ ଗଲବବଚଳ ମଚନଚହବ, ସଭ ଳ ଚସମାଚନ ବକାଉ ମନ୍ଦରକ୍ତ 
ସାଉଚ୍ଚନ୍ତ ଆଣଣା ଇଚ୍ଛାଚର୍‌ ଅବନଭ © ସମର୍ଘହଭ ଚହାଇ । ସଚଇଲ 
ବସମାଚନ ଝାଦ୍ଯଦ୍ରବମ ନଙ୍କୁ ଡାକନ୍ତି ନାହିଁ ଚଏଲେଡ଼ନ୍ତ ନାହିଁ । 
ଖାଦ୍ୟଦ୍ରଵ୍ୟମାବନ ଆଗଣାଗ୍ରୁ ଏ ଚସମାନଙ୍କ ଥାଳଚର୍‌ ଯାଇ ଝଡ ଛନ୍ତି !! 
ଖୀଦ୍ଯଗଦାର୍ଥ ଉପରେ ସେମାନଙ୍କ ଅମ୍ପୃଭ ଭୃଷ୍ଣ ସଡ଼ଟଲେ ଅଥ ଵା ୧ସଥ୍ବତର 
ଚାଙ୍କର ହାଇର ଶୁଦ୍ଧ ମ୍ରର୍ଶ ଲଗିଲେ, ଅ୭ କ୍ଭୂଚ୍ଚ ଖାଦ୍ଯସଦାର୍ଥ ମଧ 
ଗ୍ର ଗ୍ରର୍ଥ ବଦବପ୍ରସଂଦ ଭଳ ଚଢହ୍ରାଇସାନ୍ତ । ଚଘଗୁଡିକର ସ୍ବାଦ © 
ସୌରଭ ମଧ ବଢିଯାଏ । ଏହି ମଣିଷଥାନଙ୍କର ଖାଇବାର୍‌ ସ୍‌ଭ ଏବଇ 


(ସ) 
ଲଘୁ , ଉଶ୍ଚାସ, ଭଦ୍ର ଆଉ ସୂକ୍ଷୁସୁକୁମାର ଚଯ, ମଚନଚହବ ସରଚକୁ ସର 
ଚପମାଚନ କନ୍ଥି ଖାଉନାହାନ୍ତ । ଚକବଳ ଅସ୍ରାଣ କର୍ଛୁଛନ୍ତ ଅଥବା 
ଦୃଞ୍ଜୁମାଇ କରୁଛନ୍ତୁ ! ଏହ ଦେବ ଝକ୍ଫୁଛର ଗଲ୍ାକଙ୍କ ଭ୍ନକ୍ତାବବଶଷ ବା 
ଉଚ୍ଚଞ୍ଜକୁ ସ୍ତପାଦ ରୁଝଘ ସାଇବା ଘାଇଁ ଅନେକ ଅନ୍ଲୁରକ୍ତ ହରାଇ ଘଚଚଇ 
କସିଥାନ୍ତ । 


ଖାଇବାର ସବଂଚଶ୍ରଷ୍ଫ ଘର୍ଯ୍ୟାୟ୍ଁହ ଚହଲ୍‌ - ଚସବନ । ଏହା 
ଚକିବଳ ଚଦବାଚଦସୀଙ୍କର ସ୍ରସାଦ ଗାଇଁ ସ୍ତଯୋଜ୍ଯ । ଶ୍ରୀନଗଲ୍ନାଥଙ୍କ 
ମହାସ୍ରସାଦକ୍ୁୁ ଚକନ୍ଧ ଗିଳନ୍ତ ନାଁ କ ଖାଆନ୍ତ ନାହିଁ । ଏଘରକ ଭ୍ଲଞ୍ଜନ୍ତ 
ନାହିଁ । ଏହାକ୍ସୁ ଭଣ୍ଡ ସହକାଚର୍‌ ମହ୍ଲାମାନ୍ୟଭାଚର ଚସବନ କରନ୍ତ । 
ମହାସ୍ରସାଦ ଚତ୍ପଜନର ଭବ୍ଯ ସ୍ରନ୍ତଶକ୍ ଚହତଉଚ୍ଥ ମହ୍ରାସ୍ତସାଦ 
ଚସବା” । ୧ସ ବକୌଣସି ଠାକ୍ଦୁର ଠାକ୍ୁଗ୍ନଣୀଙ୍କ ସ୍ତରସାଦଲ୍ଲୁ ମଧ ଚଦ୍ସ୍ରଜନ 
ନ କରି ଆଚମ “ସ୍ରସାଦ ଚସବା” କରିଥାଉ । ଆମର ଧର୍ମ ଶାମ୍କ୍ରେ 
ଚସଚକୀ[ଣସି ଖାଦ୍କୁ “ଅନ୍ନବ୍ରହ୍ମ” ବବାଲ ବଢୁମାନ୍ୟଭା ଦଦଆଯା ଇଚ୍ି । 
ଆମର ଚଦ ହକ ସ୍ବ ହି ହେଲ ° ଅଲ୍ନାମୟ୍‌ ପିଣ୍ଡ” । 


ଗଗ୍‌ର ଭୂଞ୍ଜୁ ରୁ ଚଦଖିଚଲ ଆମର ଏହ୍ନ ଶଟ୍ଵର ଅନ୍ନରୁ ହିଁ 
ସୃଷ୍ଣ୍ଵଂ ଚହାଇଛୁ ଏବଂ ଏହ୍ଜା ମଧ ଅନ୍ଯ ଗାଇଁ ଏକ ଅନ୍ନାମୟ୍ଠ ପଦାର୍ଥ । 
ଆଚମ ମାଛର ଶଗ୍ବାର ଭଷଣ କର ବଞ୍ଚ୍‌ , ମାଢ୍ମାଚନେ ମଧ ଆମ ଶବ୍‌ରକୁ 
ଘାଇଠଲେ ମହାନନ୍ଦବର ଖାଇ ବଞ୍ଚଚବ । ଆଚମ ସ୍ରାଣ୍ଠୀମାଚନ ଘରମ୍ପରର 
ଅନ୍ନ ଚହ୍ପାଇ ଜନ୍ମ ହୋଇଛୁ । ଆଚମଭ ଶାଗ ସନ ଗରିବା ଖାଉଛୁ । 
ଆମର ମୃଚ ଶରଗ୍୍‌ଵର ଖଇ ଚହାଇ ପ୍ରଥୁବ୍ୀର ମାଝିକ୍ସୁ ଉଦର କରୁଛି । 
ଏବଂ ଚସଥିରୁ ଉଦ୍‌ଭଦମାଚନ ଉଦ୍‌୍‌ଭୁଇ ଚହଉଛଥ୍ି । ଖାଦ୍ଯ ସହ୍ନର 
ମଣିଷର ଚଦହ୍ଧକ ସ୍ବାସ୍ଥ୍ୟ ବକବଳ ଜଡ଼ଚ ଜୁଚହଁ - ମଣିଷର ମାନସିକ 
ସ୍ହାମ୍ଥ୍ୟର ମଧ ଖାଦ୍ଯ ସନ୍ନଇ ସମ୍ପର୍କ ରହ୍ନନ୍ଥୁ । ସ୍ତତଢହ ଖାଦ୍ଯ ସହ୍ନଚ 
ଆଚମ ଏକ ପୁଷ୍ପ ଓ ଚଚଚନା ଆମ ଭ୍‌ଭରକ୍ଲ୍‌ ଗ୍ରହଣ କରିଥାଉ । 
କେଚଚକ ଝାଦ୍ଯ ଆମ ମନକ୍ଲ୍‌ ଶାନ୍ତ ରଖ । ଚକଚଇକ ଖାଦ୍ୟ ମନଳକ୍ସ୍୍‌ 
ଉଚଞ୍ଜଳତ କଟର । ଆଉ ବକରେକ ଖାଦ୍ଯ ମନକୁ ନଷପ୍କୁ ୟ୍ ଓ ରହ୍ରାଳ୍ୁ 
କରିଣ୍ଞଏ । 


(ଙଡ) 


ଖାଦ୍ଯପ୍ର୭ ଏହ ଚଯଜ ମଚଟନାଘ୍ରବ ୬ ସ୍ରଚଝନ୍ତପ୍ଵା କଥା 
ଲ୍ଲୁହାଗଲା, ଚଢାହ୍ରା ଶ୍ରୀମଦ ଗ୍ରଗବଭୂ ଗୀଭାର ଚପଣିଶାଚିକ, ସ୍ବକସିକ, 
ଚାମ୍ସିକଳ © ସାର୍ଞୁ'କ ଶ୍ରଦା-ଇଞ୍ଜୁଲୁ ଆଧାର କରି ଛଚଣ୍ଡତ ଷଣ କସ୍ବଗଲ । 
ଥିଲ ନ ଖାଇଟଲ ଜୀବନ ବଞ୍ଚବ ନାହିଁ କ ବଢ଼ିବ ନାହିଁ । ଚଇଣୁ 
ଆହାର ଆବଶ୍ଯକ । ମାନ୍ନ ୧କବଲ ଖାଦ୍ଯ ଆହାର କରି ମଣିଷଞ୍ପ ବଞ୍ଚ- 
ସାବ ନାହିଁ । ବଞ୍ଜକା ସାଇଁ ବାୟୁ ଦରଳାର । କଳ ଦରକାର-- 
ଆଲୋକ ଦରକାର ¬ ଆଉ ଅବନକ କଥା ମଧ ଦରକାର | ଏଘର ମଧା 
ବଦଖାଯାଇଛୁି ଚଯ, ଅବନକ ଚସାଗୀ ମୁନ ଛନା ଖାଦ୍ଯରେ ମଧ୍ୟ ମାସ 
ମାସ, ବର୍ଷ ବର୍ଷ ଧର୍‌ ବଞ୍ଚ ରହ୍ନଳନ୍ତ । ଚସମାନେ ଏବି ସରୁ ଘୂୁଲ ଖାଦ୍ୟ 
ନ ଖାଇ ସ୍ତକ୍ତୁଵ ଭଭର୍ରୁ ସ୍ରାଣଶକ୍ତ ଆହ୍ବରଣ କରନ୍ତ । ସୂର୍ଯ୍ୟ କରଣରୁ 
ମଧ୍ଯ ଅଚନଚକ ଥାବଶ୍ଯକୀପ୍ସ ଣକ୍ତ ଚଯାଗ ବଳଚର ଜକ ଶର୍ଗୀରକୁ 
୫।ଶଣି ଆଣନ୍ତ । ଆଉ୍‌ ଚକଚଚକ ଚସାଗୀ ଉର୍ଭ୍ଦ ଜଗଇର୍ର ଚମମାନଙ୍କ 
ବଞ୍ଚୁବା ପାଇଁ ସ୍ତରାଣଣକ୍ତ ଆକର୍ଷଣ କର ଜଜ ଶଗ୍ବରକୁ ଚଯା ଗାନ୍ତ । 
ଏଭଲ ଚଯାଗୀ ଏବବ ଵ ଅଛନ୍ତି । ଏ କଥା ମଧ୍ୟ ସ୍ରମାଣିର ଚହାଇଛି ଚଯ, 
ଅନଏ ପ୍ରାଣୀମାନଙ୍କ ବଞ୍ଚୁବା ଘାଇଁ ଖାଦ୍ୟ ଚଯଘରି ଅପହ ହାର୍ଯ୍ଯ, 
ମଣିଷ ସାଇଁ ରାହା ଚସପର ଅସରିହ୍ରା ର୍ମ୍ୟ ନୁହେଁ । ଆହାର, ନଦ୍ରା, ଭୟ, 
ଚମିଥୁନ -¬ ଏହ ରୂବରାହି ସବୃଭି ସରୁ ସାଣୀଙ୍କର ଅଛି | ମ.ନ ମଣଞ କା 
କଲେ ଚସାଗ ବଲଚର ଏହି ଗ୍ବବଗ୍ଵହି ପ୍ରଦୂତ୍ରିକ୍ସୁ ଜଜ ସ୍ତକୁ ଢରୁ ଇ୍ଯାଗ 
କରଘାଚର । ଆଉ୍‌ ଝିଲଏ ଗଗ୍ଵ୍‌ରଲ୍ଗୁ ଯାଇ ଚଦଗିଚଲ, ସରୁ ମଣିଷ 
ଚକଵଳ ଚଘ ଶପୂଘ୍ ସ୍ଵା ଵଷ୍ଟ୍ ଖାଦ୍ୟ ଖାଇ ସୁସ୍ଥଚର ବଞ୍ଚୁସାରିଚବ ନାହିଁ । 
ମଣି ଭଳ ବଞ୍ଚୁବା ଘାଇ ମଣିଷ୍ପର ଦରକାର ଘରମ୍ର ଭ୍‌ଇଚର ଚସ୍ହ୍ନ 
ଚସ୍ତମ ମମର୍ଭା । ଦରକାର ମଧ୍ୟ ସାହ୍ବର, ସଙ୍କଗୀଇ, ଶିଲ୍ପ, କଲ', 
ଦର୍ଶନ, ଵଜ୍ଞନ © ସାଂସ୍କ୍‌ ଚଳ ବ୍ଯାଠାର । ଚଢଣୁ ଉଲ୍ତରର ସ୍ତରର 
ମଣିଞ୍ପମାଚନ ଚକବଲ ଚପଃ ଘାଇ ଖାଦଏଧ ଗ୍ବଢ୍ମାନ୍ତ ନାହିଁ । ହୃଦୟ ଘାଇ, 
ମନ ସାଇ ମଧ୍ୟା ଉପୟୁକ୍ତ ଖାଦ୍ଯ ଝାନ୍ତ । ଚଇଣୁ ଚସମାଚେ ଜୀବନକୁ 
ସଂସ୍କୃତ ଭ୍ଚରେ ବଞ୍ଚନ୍ତ । କନ୍ତୁ ନମ୍ପ୍ରସ୍ତରର ମଣିଃମାବନ ଚକବଲ 
ଗିଳନ୍ତ, ଖାଆନ୍ତକ ଚ୍େଜଗାର କଠ୍ଜନ୍ତ, ଶୂଅନ୍ତ, ବଂଶବ୍ୁଦ୍ଧ କରନ୍ତ ଓ 
ମର୍ଞ୍ଜ । ଚଇଣ୍ତୁ ମଣିଷ୍ଣର୍‌ ଖାଦ୍ୟ ଚାର୍‌ ସଂସ୍କୃ୭ ସନ୍ଧଚ କଡ଼ିର । 


(ଚ) 


ସେଥ୍ବଲ୍‌ଗି ଖାଦ୍ଯ ୍ରସତୁ ଵର ସ୍ବଃ ଦା ରଛନ ତ ଯ୍ବାହ ଏକ 
ସାଧାରଣ କର୍ମି ବା ଶ୍ରମ ନ୍ଦୁହଁ । ଏହା ଏକ କଳା ଏବଂ ବଜ୍ଞନ ମଧ୍ଯ । 
ଆଠର ଚଉଷଠି ପ୍ରକାର୍‌ କଳା ଭଇଚର ରଛନ ଏକ ଜଳ ସ୍ଣା କଳା । 
ଏଇର ମଧ୍ୟ ଚଦ ଣାସାଇଛୁ ଯେ, ସମଚସ୍ତ ଉଣା ଅଧ୍ଵଂକେ ଗଦ୍ଧପାରିଲଲେ ବ, 
ସମସ୍ତଙ୍କ ହ୍ରାଇରେ ରଞ୍ଛନ ସୁସ୍ଵାଦୁ ଡୃଣନାହିଁ । ଏଥିରେ ଵଣଣେଷ ବଶଷ 
ମଣିଷ୍ପର୍‌ ଵଶେଷ କବଚଣସ୍ତ ହ୍ରାଇଯଶ ମଧ୍ଯ ଅନ୍ଥୁ। ରଛନ ନି ୟ୍ବା ବା 
କଳାହ ଚକବଲ ସ୍ଫୀଚଲ୍କଙ୍କର କର୍ଚିବ୍ଯ ନ୍ତୁହହ କ ଏକଗ୍ଟୁଝିଆ ମଧ୍ୟ 
ନ୍ନୁଂହ । ରହନକା ସ୍ଵୀଙ୍କ ଭ୍ଚଚର୍‌ ବରଂ ପୁ ରୁଷ୍ଙ୍କ ସଂଖ୍ୟା ଚବଶୀ । 


ଚସେ ଗ୍ର ରାଂର ମଚନା ସ୍ରବ ଉରରେ ଏବଂ ଚାଂର ନଞ୍କ୍ବା © 
ଶ୍ରଛ୍ତା ଉସଚର୍‌ ରହନର ସାଫଲ୍‌ ବହୁଚ ଜଉଁର କଟର । ଗ୍ଵଛ୍‌ ଣିଆ 
ସନ୍ତଵଭ ସ୍‌ଛଲେ ସସ ର୍‌ଛା ଦ୍ରଵ୍ୟ ସୁସ୍ଵାଦୁ ହୁଏନା ହଁ । ଚସ ସାହାପାଇଁ 
ଗ୍ବଛ୍‌ - ସରବାଳାଙ୍କ ସାଇ ସ୍ହ, ବା ଅଶଥୁମାନଙ୍କ ସାଇ ଗଛ ବା 
ବଢ଼଼ାବଲଚର ଗଚ୍ବଖମାନଙ୍କ ସାଇଁ ଗଛ୍‌,, ଚାଂର ଝସଥସଵଛ ଖୁବ ଶ୍ରଦ୍ଧା, 
ଅନ୍ନ୍‌ରଗଗ ଓ ମନସଯୋଗ ଥ୍ରବା ଦରକାର । ଚଗ୍ଵଚଷ୍ତେଇ ସରର ସବ ନଚା 
ମରିଚ୍ଛନ୍ାକା ଚଯମି୭ ଦରକାର ଗରଳ ଣିଆର ଚଦହ୍ନ ଓ ମନର ପବ କଚା 
ଓ ସରିଚ୍ଚନ୍ନତତା ମଧ୍ୟ ଇଦ୍ର୍‌ଘ ଦରକାର । ଚମା୫ ଉସଚର ସାଛ୍‌ ଣିଆ 
କାହା ସାଇ ଗ୍ର ଚ୍ର, ଭାହା ଜାଣିଥୁଵବା ଦରକାର © ଚସମାନଙ୍କୁ 
ଖୁଆଇ ଆନନ୍ଦ ଦଦବା ଲ୍‌ଗି ରା”? ମନଚର ଆଗ୍ରହ ଥୁବା ଦରକାର । 


ପ୍ତଚ ଜାଵର ଏକ ଜଦିସ୍କ ସଂସ୍ଟ୍‌ୁଛ ରହନନ୍ଥି ଏବଂ ସହ ସଂସ୍କୁ୭ 
ମଧ୍ୟ ନ୍ତମନ୍ଧକାଶଶୀଳ । ଚସନ୍ଥ ସଂନ୍ଟ୍‌ଭଵି ସଚଳ ଉଚ୍ଚ ବା ଉନଲ୍ନାଚ 
ଚସ ଜା୭ ମଧ୍ଯ ଚସଭଳ ଉଚ୍ଚ ଓ ଉନ୍ନଚଚ । ଏବଂ ଏହ୍ଜନ ସଂସ୍କୁଛ 
ରୁଝାଘଡ଼ଯାଏ ଚସ ଜାଛ୭ଝି କଂଣ ସଚ୍ଛୁ ଖାଉଚ୍ର, କସର ଗ୍‌ର୍ଛି ® 
କଘରି ଘରିଚବଷଣ କରୁଛୁ ସବ ଗ୍ରଣାଳୀରୁ । ସ୍ପୃଥ୍ବୀର ସବୁ ଜାର 
ଚଲକଙ୍କର୍‌ ଖାଦ୍ଯଃ ରଛନ ଓ ଚଘ୍ତ୍ରଜନ ସଵା୭ରେ ଚକଚରକ ସାମ୍ୟ 
ରହଚ୍ । ଅଚନେକ ମଧ୍ଯ ବବିଷମ୍ଯ ର ଵଛି । ବରିମାନ ସୂୃଥ୍ଵବ୍ବୀର ସ୍‌କ୍ମୃ 
ଜାଵଙ୍କ ଭଭଚର ଏହ ଖାଦ୍ଯ ଓ ଚଘ୍ତ୍ରଜନ ସଂଙ୍କ ୭ର୍‌ ମଧ୍ୟ ଆଦାନ 
ପ୍ରଦାନ ହେଲ୍‌ଣି । ଆମ ଚୀନାମାନଙ୍କ ଖାଦ୍ଯ ଖାଉଚ୍ଛୁ । ଏବଂ 


( ଢ) 


ପାଶ୍ଫାଭ୍ଯ ୧ଦଶବାସୀମାଚନ ଆମ ଖାଦ୍ଯ ଖାଇବାକୁ ଖ୍‌ବ୍‌ ସସନ୍ଦ ମଧ 
କଲେଣି । କନ୍ତୁ ଭଥାପି ମଧ୍ୟ ସ୍ତ୭ ଜା୭ର ଚଦନନ୍ଦନ ମୀବନଚର 
ଇା2ର ଏକ ଜାଫଯ୍ ଖାଦ୍ୟମୀତ ର୍ନଣ୍ି । 

ଦ୍ଦରଖପ୍୍‌ମାନଙ୍କର ଦଦ୍ରୀକ୍ୟ ଓ ଦଦ୍ଦ୍ରକନ ଦଶ୍ନର ମୁଳ ରଇଞ୍ୁ 
ଗୁଡ଼କ ସମ୍ଭାନ । କନ୍ତୁ ଦସ୍ତ୍ରଜ୍ୟ ୬ ରହନ ପ୍ରଣାଳୀର ବବଶ୍ଶ କନ୍ଥି 
ଗାର୍ଥକ୍ଯ ରଵନ୍ଥି । ଦାଷ୍ଣାଇ୍ୟ ଵାସୀମାଚନ ଖ୍ବ୍‌ ଖଵୀ ଓ ଗ୍ବଗ ଖାନ୍ତ । 
ବଙ୍ଗାଲ, ଆସାମୀ, ©ଡ଼ଆମାଚନ ଖ୍ବ୍‌ ମିଠା ଖାନ୍ତୁ © ମସଲୟୁକ ବାଳ 
ଓ ଆମ୍ମିଷ ଖାନ୍ତ । ମାନ ଗୂଜ୍‌ବୃଶୀ © ମାରଣ୍ଜ୍ୟାଡ଼ମାଚନ ନଗ୍ଵମିଷ୍ାଶୀ © 
ଦୁଧ ମାଖନ ସ୍ରିପ୍ଠ । 

ଆମ ୭ଡ଼ିଅମାଚନ ଚାଙ୍କ ଖାଦ୍ଯ ର୍ରଚଟର ଚବଦଗ୍‌ ସମନ୍ସସ୍ଠ- 
ଧର୍ମୀ । ଆଚମ୍ଭ ସବୁ ସ୍ତକାର ରୁଛକୁ ଗ୍ରହ୍ରଣ କର୍‌ ଚଳଇଚ୍ଛୁ । କନ୍ତୁ ଆମ 
ଘଖାଲ, ଆମ ଚରୂଡ଼ାସଷା, ଆମ ଡାଚଲମା, ଆମ ମହୁର, ଚବଶର ବଇ 
ଏବଂ ଆମ ମଣ୍ତା, କାକଗ୍ଵ ଓ ୭ରଇାଉ ପିଠା ସ୍ରଭୃଛ ଆମର ଏକାନ୍ତ 
ନଜସ୍ଫ । ଆମର୍‌ ଦଦ୍ତ୍ରଜ୍ୟ ନବା ରନବିର ରଳନ ଓ ସଘର୍‌ଚବଞ୍ଷଣ ସଦ୍ଦଧରଚର୍‌ 
ନଜସ୍ଵ ଏକ ସଂଝ୍କ ୭ ରହ୍ଛନ୍ଥ । ସ୍ତ ଜାଛର ଦଘ୍ସ୍ରକନ- ସଂଖ ଛର ଉକ୍କର୍ଷ 
ଜଣାଇଚଡ଼ ଛ୭ଚନୋ ଶି ସ୍ଥାନଚର । ଚସ ସ୍ରଭନ୍ଦ୍ରନ ଇାଂ ସଚରେ କଂଣ ସ୍ଵଚନ 
& ଖାଏ ? ଢାଂର ଵଶ ବଣ ଉଣ୍ରବ ବା ଘଟ ପବ୍ବାଣୀରରେ କଣ 
କଣ ରଛାଯାଏ © ଗିଅଯାଏ ୨? ଏବଂ ଚସ ଇାଂର୍‌ ଇଞ୍ଗୁଚଦବ ବଦବୀଙ୍କ 
ଠାଚଖ କଣ ସବ୍ଜ୍‌ ଚଘ୍ଦ୍ରଜ୍ଯ ସଦାର୍ଥ ଚନିବେଦ୍ଯ ସ୍ଵରୂଷ ଅର୍ପଣ କରର ୨ 
ଏନ ଛଵଚନାହ ସ୍ଥାନଚର ଓଡ଼ିଆଙ୍କର ବଘ୍ପଜନ ସଂସ୍କା୫ ସ୍ରଷ୍କା ବାର୍‌ 
ହୋଚଯଚଉ । ଆମର ଜଗନ୍ନାଥ ମନ୍ଦର, ଲଙ୍ଗଗ୍‌କ ମନ୍ଦର ଓ ଅନଣ୍ଡ 
ବାସୁଚବଦବଙ୍କ ମନ୍ଦରରେ ଅର୍ପଇ ବଦ୍ଦ୍ରଗ ଗ୍୍‌ଗର୍ୁ ଆମର ଵାଦ୍ୟ ସଂସ୍କ୍‌ ଭର 
ଉକ୍ରଞ୍ଣ ୭କଚଭ ଚାହ୍ରା ଜଣାପଡ଼େ । ବକବଲ ଜଗନ୍ନାଥକ ନକଶଚର୍‌ 
ଶଢାଧ୍ଵକ ପ୍ରକାରର ଅନ୍ତ, ବ୍ଯଞ୍ଜନ, ପିଷ୍ଣୁକ, ଲଡ଼ୁ ଓ ଖଜା ବଡ଼ି 
ଇଚ୍ାନ୍ଧ ଝଦ୍ଦ୍ରଗ କବ୍‌ଯାଏ । ଖାଲ ଏଵକ ଜନ୍ଜୁବ୍ହ ସାଗ ଓଡ଼ିଶାର ବଣ୍ିଷ୍କୁ 
ଚଦବଚଦବ୍ରୀଙ୍କ ନକ୫ଚର୍‌ ଚଯଜ୍ଜ ସବୁ ଚସ୍ସରଗବ୍‌ଗ ଅସର ଦ୍ର, 
ଚସଗୂଡ଼ିକର ବବିଶିଷ୍କ୍ଯ ଚବଶ୍‌ ଉଟଚୟ୍ଚଖମୀୟ୍‌ । ବକନକାପଡ଼ା 
ବଳଟଚଦବଜ୍କୀଉଙ୍କ ନକଃ୧ର ଅର୍ଚଚ ରସାବଲୀର କଳନା ନାହିଁ 


(ଜକ) 


ବାରଠଦାର କଗନ୍ନାଥ ବଦବଙ୍କ ନକଵଚର୍‌ ଅଫରର, ଆରିଞ୍ଚା ପିଠାର 
ଭୂଳନା ନାହିଁ । ଚରମ୍ବୁଣାର୍‌ କ୍ଷୀରଚଗ୍ଲଗ୍ବ ଚଗାଗୀନାଥଙ୍କ ଚଦ୍ଦାଗ ଗଚବଡ଼ 
ଅଲୁଳମ୍ମୀପ୍ଟ । ଚସନ୍ଧଗରି ଓଡ଼ଗାଁ ରଘୁନାଥଗୀଉଙ୍କ ସ୍ରସାଦକ ଶରଣକୂଳର 
ଲଡ଼ୁବାବାଙ୍କ ସ୍ତସାଦ, ଝଙ୍କଡ଼ର ମା? ଶାରଳାଙ୍କ ସ୍ତସାଦ, କାକଃପୂରର 
ମାଂ ମଙ୍ଗଲାଙ୍କ ପ୍ରସାଦ ସ୍ତଭ୍ୃ୭ ୭ଡ଼ଶାର୍‌ ଵଖ୍ୟାଇ ଚବଦବଚଦଦ୍ଧୀଙ୍କ ବଶଷ 
ବିଚଶଷ୍ପ ସ୍ରସାଦର ବଶଷ ଛଦଶଞ୍ଢ ସ୍ପାଦ ରହଛଛି । 


ଆମ୍ଭ ରଳନଶାଳାର ଅଧ୍ବସଧ୍ତାନୀ ଚଦ୍ଦଦୀ ଚହଉଚନ୍ତ ହଙ୍କଳା 
ଠାକ୍ସୁଗ୍ରଣୀ । ଏନ୍ଧ ହ୍ଙ୍କ ଜା ଚହଟଲ ଶାକ ମ୍ବଗଵ, ଅନ୍ନସୂର୍ଥ୍ରା © ଲକ୍ଷ୍ମୀଙ୍କର 
ପ୍ର୭ନଧ୍ଵ । ଏହାଙ୍କର କ୍ମୁପା ବହ୍ରଚବଲେ, ଏବଂ ଚସ ସନ୍ତୁଷ୍ଣା ଚହଚଲ, ଆମ୍ମ 
ରଛନଶାଳା ସବଵଂଦା ଅନବ୍ଯଞ୍ଚନଚର ଭରପୂର ରହିବ ଓ ଅଝଧଥୁ 
ଅଭ୍ଯାଗଇ ଚସ ଚକନ୍ଧ ଆମ ସରଲ୍ଗୁ ଚସଚଇଚବଚଳ ଆସିଚଲ ଵ, ବକ 
ମୁଠାଏ ଅନ୍ନ ନ ଖାଇ ଆମ ଦୁଥାରୁ ଚଫରଣ୍ବିବେ ନାହିଁ । ଚଯଜ୍ତ ସଚର 
ସବଵଂଦା ଶିଆ ପିଆ ଗ୍ବଲଥାଏ, ଚସନ୍ନ ସଚର ସ୍ପପଫ୍ଟଂ ବଦସ୍ୀ ଅନସୂଷ୍ଚୀ 
ବଦ୍ଯମ୍ଭାଦ ଥାନଞ୍ଜି । ଆମ୍ଭ ଇଞ୍ଣୁ ଚଦବଚ୍ଚା ଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ମନ୍ଦର ଏହାର 
ସଚ୍ବାଚ୍ଚ ଉଦାହରଣ । ଖାନ୍ଦାନ୍‌ ଓଡ଼ିଆଙ୍କ ସଚର ସବଂଦା ଗିଆପିଆ 
ଲ୍‌ଗିଥାଏ । ଏବଂ ସାଧ୍‌ ସନ୍ନ୍ୟାସୀ ଅଵଥ୍ର ଅଭ୍ଯାଗଚଙ୍କର ଘଙ୍ଗଇ 
ଗ୍ବଲଥାଏ । ସାଧାରଣ ©୫୨ଆର ହ୍ରାଣ୍ଡଁ ଣାଳଲ ସଚର ସବ ଦା ହାଣ୍ଡ `ଵଏ 
କାଞ୍ଜିଗଣିଟର ମୂର୍ଷ୍ଜ ଥାଏ । ଏବଂ ଆଠରେକ ଦ୍ରାକ୍ତିବର କଂସାଏ ଗଖାଳ 
ଅନ୍ତ ଭଃ ମହଜ୍ଦ୍‌ ଥାଏ ଚଯାଗୀ ଭଖାସ୍ଵୀଙ୍କ ସାଇଁ । 


ଡତ୍ଚଳୀୟ୍‌ ଘଠାରମ୍ପାରିକ ସ୍‌ଵଛଣା ଇଥ୍ଯାନ୍ମ୍‌ଯାୟ୍ୀ ¬ ଗ୍ବଛଣା 
ଭନ ସ୍ତକାର । ଚସାସ୍ବ୍‌, ଚଗୀସ୍ୀ ୬ ନଳ ସ୍‌ଛଣା । ଝସାଂଗ୍ଵ ଗ୍ରହଣା ହୁଏ 
ସୂର୍ଯ୍ୟଙ୍କର କରଣ ଉଶ୍ଵଘଟର । ଏହ୍ରା ଚଦବଚଘ୍ପ୍ଗ୍ଯ ଗ୍ଵଳଣା । ଟଗୀ ସ୍‌ୀ 
ଗ୍ବଛଣା ଅଗି। ଉଶ୍ଵପଚରେ ଡୁଏ । ଏହା ମନ୍ତ୍ଲଷ୍ନଯଘ୍ବେଗଯ ଗୂଛଣା ଏବଂ 
ନଳ ଗ୍ବଛଣା ଚହଲା ଭୁମି ଭଳର ଉଦଶ୍ଵୟରେ ସାହ୍ରା ରଛାଯାଏ ଏହ୍ରା 
ଶୀବଗ୍ୀ ଗ୍ଵଛଣା । 


ଆଜକାଲ ଖାଦ୍ଯକ୍ଗୁ କାଚଲଗ୍୍‌ୀ ଭୂଞ୍ଜ ର୍ର ଵଗ୍ବର୍‌ କଗ୍ଵସାଉଛି । 
କନ୍ତୁ ଆମ ଆୟୁଟସ୍‌ଂସୀୟ୍ଟ୍‌ ଘର୍‌ମ୍ପଶ୍ଵରେ ଖାଦ୍ଯକୁ ରସ ଦଭୂଞ୍ମ ର୍ର ଵଗ୍ଟ୍‌ର୍‌ 


(ଝ) 


କବଯାଏ । ସୁଷମ ଖାଦ୍ଯ କନ୍ଧତଲ ଥମ ଆପ୍ୁଟବ୍ବ୍ୀଦ୍ବ ମଇ ବ୍ଲ 
ସର୍ତ ରସର ସଥାନ୍ମୁ ଭାଵକ ସଙ୍ଗଇ © ସଂହ୍ଇ ବର୍ଦ୍ରକନ । ଅଥାଭ୍ର ¬ ଆମ 
ଚୀଦ୍ଯ ପିଚା, ଷଡ୍ରରସଯୁଲ୍ତ ଚହ୍ରଦ ଏବଂ ରସର ସମାନ୍ତ୍ରଡାଇ ମଧ୍ୟ 
ରଵ୍ନବ। ମିଠା, ଖା, କଷ୍ପା, କଵ ବା ବଗ ଓ ଲବଣ । ଏନ୍ଗ ଞଡ଼- 
ରସଚର ଚକାଉ ରସ କଏ ଚକଚରଇ ପରିମାଣଚର ଖାଇବ, ଇଚାଢ଼ା ନଜାଣି 
ଚଗାହିଏ ବା ଦୁଇଵଝି ରସର ଖାଦ୍ଯ ଅଧ୍ଧକ ଖାଇଲେ ଦସ୍ତ୍ରକଜନର 
ରସାନ୍ତୁଘାଵକ ଘ୍ପରସା ମ୍ୟ ରଚହ ନାହିଁ । ଏବଂ ଶଗ୍ଟର୍‌ ଚଗ୍ଵଗଗ୍ରସ୍ତ ହୃ ଏ । 
ଚସନ୍ଧ ଗରି ସ୍ର୭ନ୍ଧନ ଚଗାହି ଏ ପ୍ରକାର ଖାଦ୍ୟ ଖାଇବା ୭ ଉରଚକ୍ଛ ନ୍ଲବହଁ । 
ଓଡ଼ିଆଙ୍କର ବାରମାସଚର୍‌ ଚଇର ସବ୍ର ଆଉ ଛଵଗିହି ଓସା ଓ ବ୍ରଇ । 
ସ୍ତତ୍ ସବଂଚେ ଓ ଠା ଦ୍ୂଭଟରେ ଆମର ସ୍ଫରଇନ୍ତ୍ର ଖଦ୍ଯ ଖାଇବାର୍‌ 
ବ୍ଯବମ୍ରା ରହ୍ଥଚ୍ଥି। ବକାଡ୍‌ ଘବ୍ଟଚର ଚଘାଡ଼ ପିଠା, ଚକା ଉ ଠ୍କରେ 
ଫଳ ଫୁଲ୍ଲସ୍ଵ, ଗଜାମୁୁଗଃ ଗକାକୁଃ୫, ଚକାଉ ସବଂଚର ଚ୍‌ ଡାସଞ୍ଷା ଭ 
ଚକାଉ ସଦଂଚର୍‌ କିସ ଚଖଝଚ୍‌ ଡ଼ରୀ - ଆଉ ଚକାଉ ଦ୍ରଭଚର କାକଗ୍‌ 
ନାନ୍‌ମାନ । ଆମ୍ଭର ବଦଶୀପ୍ଟ ଫଳମୂଳ ଚହଲା-¬ ଆମ୍‌, ସଣସ, ଘଇଭ, 
ଚାଳସଜ, କଦଳୀ, ଚବଲ, ଚକଉ୍ଵ, କରମଙ୍ଗା, କନ୍ଦମୂଳ, ସାକର- 
କହ୍ଦା, ବକଳ, ଆଉ ଵଘ | ଆମର ଚକାଳଗୁଡ଼କ ଚଢବଲ -¬ ବରବକୋଲ, 
ଜାମ୍ଭବକାଲ, ଚବଭଚକାଲ, ଷୀରଚକାଲ, ଭଇଚ ଚକାଲ, ସାଦଢ଼ାଡା 
ଚକାଲ, ବଉଲ ଚକାଲି, କଚଣ୍ଡଢାଇ ଚକାଲ ଇଇ୍ଯାନ୍ଧ । ଆଚମ ହଟଚର୍‌କ 
ରକମର ଶାଗ ମଧ୍ଚା ଖାଉ । ଖଡ଼ା ଶାଗ, ଚଲଡ୍‌୭ଆ ଶାଗ, ପାଲଙ୍ଗ 
ଣାଗ, ଚକାଣଳା ଶ'ଗ, ଚାଇ ଶାଗ, ମଦରସା ଶାଗ, ଚସାରିଷ ଶାଗ, 
ମୂଳା ଶାଗ, ସଜନା ଶାଗ, ପିଚାଶାଗ, ଝ୍ମ ଡ ଶାଗ, ବିଡ଼ମିଗ୍‌ ଶାଗ, 
ବଥୁଆ ଶାଗ କଇ୍ୟାନ୍ଧ । ଏଚଇ ସ୍ତକାର ଶାଗ ଆଉ ଚକା ଉ୍‌ ଗ୍ବଜ୍ଯଚର 
ଖାନ୍ତୁ ନାହିଁ | ଆମର ମୁଢ଼ି, ଚୂଢ଼ାଭଜା, ହୁଡୁମ : ଖଜା, ଲଆ ମଚନାହର, 
ଲିଆ ମୁଆ ସକ୍‌ ଗ୍ବଜ୍ଯଚର ମିଚଳନାଵିଁ । ଅଥଚ, ସାଗ୍ବ ଘ୍ରରଇଚର 
ଅନ ଗବଜ୍ୟର ଚଳିଚକ ସାଢ୍ରା ସରୁ ଖାଆନ୍ତ, ଚସ ସବୁ କନ୍ଥୁ ଓଡ଼ଣାରେ 
ମିଚଳ । ଗୁଜ୍ଗୃଃର ଚଧାକଲା © ଗାଣ୍ତ ଆ - ଦକ୍ଷିଣ ସର୍ଇର ଦୋହା, 
ଉମା © ସମ୍ବାରୁ ୭୨ଶାଚର୍‌ ମିଚଳ । କନ୍ତୁ ୭୫ଣାର୍‌ ମୁଢ଼ି, ଚକ୍କୁଲ 
ଚିଚଉ୍, ଚଠାଡ଼ଘିଠା, କାଚକର୍‌, ଡାଚଲମା ଭ୍ରର୍‌ଇର ଅନ୍ଯ ଚକାଉ୍‌ 


(ଞ) 


ସ୍ବଵକ୍ଯଚର ମିଚିଲ ନାହିଁ । ସାଗ୍ବ ଦ୍ଧରୂଭଚର ଅନ୍ଯ ଗ୍ବଜ୍ଯର ଅଧ୍ଵବା ସୀଙ୍କ 
ଅଚଘପକ୍ଷା ଓଡ଼ିଆମାଚନ ଖାଦ୍ଯଂର୍ରୁଚରେ ଖୁବ୍‌ ଖ୍ବ୍‌ ଉଦୀର ଓ 
ସବ୍ଟଗ୍ରହଣାଞମ । 


ଆମ ଖାଦ୍୍ଯକ୍ମୁ ମଧ୍ଯ ରଝ୍ଯଯଃ ଚଚାସ୍ଯ ଚଲହ୍ନଯ ଓ ଚପଘଯ୍ବ୍‌ 
ଚଭେଦଚର ଉସଂଟଘ୍ରଗ କରଗ୍‌ବଯାଏ । ଆଚମ ଗହୀ ଖାଇ ଵଶାକ୍ଗ୍‌ ଫୁଃାଉ । 
ଷୀର ଘାୟ୍ବଵସ ହାମ୍ପୁଡ଼ କର ଖାଉ । ଆଗ୍ଟର ଆମ୍ବ୍‌ଲ ଗୃହିକର ଖାଉ । 
ଆଚମ ଭୁଇଁ ଉଘଚର କାଠର ପିଢ଼ା ଘକାଇ ବସି ଖାଉ । ବସିଷ୍ଣା 
ଅଛଝଥ୍ପଙ୍କୁ ଝାଇବାଲୁ ଢାକଚଲ ଖାଇବା ପ୍ଥାନରେ ମୁ ରୂକର ଚଢା 
ଯକାଉ । ୬୫ଡଆମାଚନ ଖାଆନ୍ତ ଚସଘର୍‌ ଖୁଆନ୍ତ ଇାଂଠାର୍ର ବବଶୀ । 
ଆଚମ ଏଲୁଝିଆ ବସି ଖାଇବା ଅଚପଘକ୍ଷା ଘଙ୍ଗଇଚର ବସି ଖାଇବୀକୁ 
ଅଧ୍ଵକ ସସନ୍ଦ କର୍ର । ଆଚମ ମାଂସଲ୍ଗୁ ମାଂସ କହୁନା । କହୁ ଶାଗ୍ଧଆଉ 
ଅଥବା ଜାଲଗ୍ରକି । ଦ୍ରାଡ଼କ୍ସୁ କହ୍ଦ କଣ୍ଟା- -ଚବିକ୍ଲୁ କହ ଘିଅ । କାରଣ 
ମୂଳ ଶବ୍ଦଗୁଡ଼କ ଆମ କାନଳକ୍କ୍‌ ଖ୍ବ୍‌ ଜାନ୍ତବ ଶୁଣାସାଏ । ଆଚମ କାହାକୁ 
“ଖାଇବାକୁ ଆସନ୍ତୁ? ଚବାଲ ଡାକଲ୍ଲୁ ନାହିଁ । ଆଚମ କହୁ -- '“ ଘଙ୍ଗଭକୁ 
ଆସିବା ଚହଉଂ”? ବା “ଠା ପିଢ଼ାଲୁ ଆସନ୍ତୁ |” ୭ଡ଼ଆମାନଙ୍କର୍‌ ଚଗାଶୀାଏ 
ଚଦାଷ ଚସ ଚସମାଚନ ଖାଇବାଚର ଓ ଅନ୍ଯକ୍ସ୍‌ ଖୁଆଇବାଚର ଥଇଧଧ୍ବଵକ 
ସ୍ରବଣଚ୍ଚା ହେକ୍ତୁ ସବ୍ବଂସ୍ପାନ୍ତ ଚହ୍ଘାଇଯାଞ୍ଜି । ଓଡ଼ିଆଙ୍କର ଚଗାଶାଏ 
ଘାରମ୍ପରକ ଇଗ ଅଛି ଭାଲ୍ଲ୍‌ ଆମ୍ଭର ଜାଟୟ୍‌ ମଛବାକ୍ୟଯ (ହ୍ୟ୦୮୯୫1 
୮1୦୮୮୦) କଵିସାର । ଭାର ଅର୍ଥ ଚହଲ୍‌ -- ସାହା ଚରାଜଗାର କରୁଛ 
ଚାଲୁ ଭଲକର୍‌ ଖାଇ © ଝୁଆଇ ଉଡ଼ାଇଦ୍ଥ । ସନ୍ଧ ଚଥାପି ବଳଲ୍ବ, 
ଚଭଚବ ଚସଚଇକ ମଠବାଡ଼ ମହସଗ୍ରନ୍ଧ ଘାଣ୍ତଂକକୁ ଦାନ କରଚଦଇ 
ନିଶ୍ଛି ନ୍ତବର୍‌ ଚକାଚକଇ ଉପର ଚଣଶାଇଯାଅ । 


ଓଡ଼ଆମାଚନ ସବୁସ୍ରକାର ଖାଦ୍ଯଦ୍ରଦଂଲ୍ଲୁ “ଅନ୍ତଂଂ ଚବାଲ 
କହନ୍ତ । ଏହାର ବବିନ୍ଧକ ଅର୍ଥ ମଧ୍ଯ ଭାତ୍ରାହି । କନ୍ତୁ ଅଫନଚକ ଚକବଲ 
ଭ୍ରଇ ଅର୍ଥଟର ଅନ୍ନ ଶବ୍ଦହିକ୍ଗୁ ବ୍ଯବହାର କରନ୍ତ । ଆମ୍ଭ ଧର୍ମ ଦର୍ଶନରେ 
ଅନ୍ନକ୍ୁୁ ମଧ୍ୟ ବ୍ରହ୍ମ ବବାଲ କ୍ଲୁହାଯାଇଛୁି “ଥନ୍ନାବ୍ରହ୍ମ” । ଆଚମ ସୂସ୍ରୀ 
ଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ମଦ୍ଲାପ୍ରସାଦକୁ ସାଧାରଣ ଖାଦ୍ୟ ରୁଝଘ ଗ୍ରହଣ କର୍ଛୁନାହିଁ । 


( ୫) 


ଆମ୍ଭ ବଵଶ୍ବାସଚର ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥ ଓ ଭାଙ୍କ ମହାପ୍ରସାଦ ଏକି । ଅଲର 
ଵଣ୍ଭନନ ସ୍ଵରୂସ ରହଛନ୍ଥି । ଶାକାଳଃ ସକାଲ୨ ଘୃରାନ ସାପ୍ଟାସାନ୍ନ ଓ 
ଦଧ୍ଧାନ୍ତ । କଞ୍ଚା ଓଡ଼ିଆଚର ଆଚୟମ କହ୍ୁ-- ଶାଗପ୍ରଭ, ଡାଲପଘ୍ରର, 
ଘ୍ରିଅଭ୍ରଚ, ଦୁଧତ୍ପଭକ ଦହତ୍ସରରଇ © ମାଛ ବା ମାଂସ ପ୍ରଇ । 
ଓଡ଼ିଆମାଚନ ସ୍ବପଭ୍ବ୍ବରଃ ଆମିଷଠଘ୍ରଗୀ । କନ୍ତୁ ବବଷ୍ପୁବ ଧର୍ମଧାରଣାର 
ପ୍ରମ୍ଭାରଣ କାଳର୍ରୁ ¬ ମାଚନେ - ଶ୍ରୀ୮ରଭନ୍ୟ ୧ଦବଙ୍କ ସ୍ରଘ୍ସ୍ବବର ଚଞ୍ପାଡ଼ଶ 
ଶରାକ୍ୀରୁ ୭ଡ଼ଆମାନଙ୍କର ଜାଙ୍ରପ୍ଟ୍‌ରଇନା © ସଂସ୍କ୭ରେ ଏକ 
ବଡ୍ଜ ଘରିବର୍ଜନ ସଝିଗଲ୍‌ । ସର୍ମୁଠାରୁ ବଡ଼ ଘରିଵତ୍ତ୍‌ନ ବଦ୍ଘଲ୍ନ ଆମର 
ଖାଦ୍ଯ-ରୂୁଚରେ । ବବସ୍ପୃବ ସଂଙ୍କଛଚରେ ଆମିଷ ନଚବଷଯଧ ବହରୁ, 
ସନଘରିବାର ବଵଵବଧ ଵରନ ସ୍ବାନ୍ଧଷ୍ଣୁ ଗ୍ବଛଣାମାନ ଥାଣବ୍ରଷ୍ଟ୍ଟ୍‌ଭ ହଲ୍‌ । 
ଏ ଦଵି, ଦୁଧ, ଘିଅ, ମହୁ © କହଟରର ବା ଗୁଡ଼ଚର ନାନାନ୍ଦ ପିଷ୍କାକ, 
ଲଡ଼ © ହାଲ୍୍‌ଆନ୍ଦ ଘ୍ରସୂଭ ବହଲା । ଓଡ଼ିଶାର ମଠ ମନ୍ଦରମା ନଙ୍କଚର୍‌ 
ବବିଷ୍ପୂବମାଚନ ନଜଚକ ଏ ସ୍ରକାର ସ୍ବାନ୍ଧଷ୍ଟୁ ନଗ୍‌ମିଃ ଅନ୍ନବଖଞ୍ଜନ 
ଗ୍ବଛଣାରେ ନାନା ବୈରନ୍ନ୍ଯ ସୃଷ୍ଣୁ କଚଲ । ଓଡ଼ ଣାର ବବିଷ୍ପବ ଧର୍ମ 
ଦୀକଷିଭ କରଣ ସମ୍ପ ଦାସ୍ଟ୍‌ ଵଣେଷ କରି ଏହି ନଗ୍ଵମିଷ ଗ୍ବରଛଣାଚର 
ଖୁବ୍‌ ଘାରଦଟିଭା ଅର୍ଜନ କଲେ ଏବଂ ସଗ୍ଵକାଣ୍ଟ୍ରା ମଧ୍ଯ ୧ଦଖାଇଚଲ । 
କଞ୍ଚନ ଫୁଲ, ସକନା ଫୁଲ, ୬ଲ୍ୂଅ, ଅଛାଭୁ ଆ ଡମିରି, ସାରୁ ସଜଭୃତ 
ରୂଚ୍ଚ କନଷଗୃଡ଼ୁକ୍ଦୁ ବନଇ ଅସ୍ତବ ଦଦବଦସ୍ତ୍ରଗ୍ଯ ସ୍ବାନ୍ଧଷ୍ଣୁ ଖାଦ୍ଯସରୁ 
ମଠ ମନ୍ଦରମାନଙ୍କରେ © ବବିଷ୍ପୁବଧର୍ମ ସୀକ୍ଷିଭ ଘରିବାରମାନଙ୍କଚର 
ସ୍ତସୂୂଚ କଗ୍‌ଗଲ୍‌ । ଏବଂ ଚା ସନ୍ନର ସରୁ ଚକ୍ଲୁଳ, ଛୁଞ୍ଚିଇର, ଚଢାଉ, 
ସରପୁଲ, ଗ୍ଵଚବଡ଼ୀ, ଚଚ୍ଚନାବଗ୍‌, ମାଲପୁଆ, ଅମାଲ୍‌୍‌ ସୂର କାକବ୍‌, 
ମାଣ୍ଣ ଅ, ଝିଲ ଏବଂ ବଭ୍ଲା ସକାରର ଲଢ଼ମାଲସାନ୍ଦ ରମକାର ନରଗ୍ମିଷ 
ସ୍ବାଦ୍ଧଞ୍ଖା ଖାଦ୍ୟଦ୍ରବ୍ୟ ସ୍ରଘୂଭ କର୍‌ବାର୍‌ ଏକ ଘରମସ୍‌ ମଧ୍ୟ ଭଆର୍‌ 
ବହୋଇଗଲ୍‌ । 

ଓଡ଼ିଶାଚରେ ଆମି ଗ୍‌ଵଛଣାଚର୍‌ ନବୟୁଗ ଆସିମ୍‌ ଓଡ଼ଆମା 5ନ 
ମୁସଲମାନ ସଂସ୍କ ଛ୭ର ସଂପ୍ରର୍ଶଚର୍‌ ଆସିଲ୍‌ ଘରରେ । ବଭ୍‌ମନ୍ନ ପ୍ରକାର 
ମାଂସରରେ ବିଭନ୍ନ ପ୍ରକାର୍‌ କ୍‌, ଲ୍ଲୁର୍ମ ଚପ୍‌, କଵ୍‌ଲେଵ୍‌ ଇଇ୍ୟାନ୍ଧ 
ମୁସଲମାନ ଖାନ୍‌ସମା © ବରୁକ୍ଚମାନଙ୍କ ଠାର୍ରୁ ଓଡ଼ଆ ଗ୍ବଛୁଣଆମ୍ଭାବନ 


୯୦୬ 


ଶିକ୍ଷା କଲେ । ଚଇବବ ମାଛଚର୍‌ ବଭ୍ନ୍ଲ ସ୍ରକାର ଗବଛଣା ଓଡ଼ିଆମାନଙ୍କୁ 
ବହୁ ଆଗର୍ର ଜଣାଥଲ । ଓଡ଼ଶାର ଉଗକତଳ ଅଞ୍ଚଲଚର୍‌ ସମବୁ ଦ୍ର ମାଳ 
© ମିଠା ମାଛ _ ବହୃଭ ମିଳେ । ୬୫ଶାର୍‌ ଦ୍ରାଦ୍ମଣ ସମ୍ପ୍ରଦାୟ ଥୁବବଲେ 
ଣାଲ୍ତ © ଭାନ୍ତଁ କ । ଗ୍ରାମଦେବର୍ସୀମାନଙ୍କ ପା ଖଟରେ ବର୍ଥ ସାଗ୍ବ ଵଭଲନା 
ସମ୍ଭମ୍ବଚବର୍‌ ବହ୍ଗ ପଶୁ ପଷ୍ଷୀଙ୍କର ବଲ ଘଡ଼ୁଥିଲା । ବ୍ରାହ୍ମଣମାଚନ 
ମଣ୍ତ୍ୟହ୍ଲାସୀା ଥିବାରୁ ମାଛର ବଵଭ୍‌ନ୍ନ ପ୍ରକାର ଗ୍ରଛଣା ଚସମାଚନ ଥାବସ୍କ୍ବାର 
କଭିଥିବଲ । ୬ଡ଼ିଶାର ବ୍ବାହ୍ମଣ ଟଟାସ୍ଟ୍ରୀରୁ ହଁ ଉତ୍ତମ ଘାଚକ ବା 
ବ୍‌ଜୁଣିଆ ବାହାରୁଥିବଲ । ଓଡ଼ଶାର୍‌ ବ୍ରାହ୍ମଣଣମାଚକମାଚନ ବଙ୍ଗ ଚଦଗଚର 
ଖ୍ଵବ ଖ୍ଯା୭ ଅର୍ଜନ କରିଥୁଚଲ । ବଙ୍ଗାଲମାଚନ ଚସମାନଙ୍କୁ “ଠାକ୍ଲୁରୁ” 
ଚବାଲ ମାନ୍ଯଭାର ସଚମ୍ବାଧନ କରୁଥୁବଲ । ୭ଡ଼ଶାର୍‌ ଷନ୍ଧିପ୍ଟ 
ସମ୍ପ ଦାୟ ଭ୍ଢଚର ଗିକାରର ପ୍ରଚଳନ ଅଧ୍ବକ ଥଲ୍‌ । ଚଇଣୁ ଚସମାଚନ 
ସ୍ରାୟ୍ଟ୍ଃ ମାଂସଚପ୍ନଗୀ ଥୁଚଲ । କନ୍ତୁ ବବିଷ୍ପୁବ ଧର୍ମର ସ୍ରଭ୍ରବ ଫଳଚର 
ଓଡ଼ଶାଚର ସଭୁ ଚଣ୍ରଏୀଁର ବହୁ ସମ୍ଫ୍ରାନ୍ତ ୫ ଅଭ୍‌ଜାଭ ପରିବାରର 
ଅଧ୍ଵକାଂଶ ନଗ୍ବମିଷ୍ତ ଚଦ୍ଦ୍ରଜନଲୁ ଅଧ୍ଵକ ସସନ୍ଦ କରୁଥୁଚଲ । ବଞ୍ଜିମାନ 
ଅବଶ୍ୟ, ଓଡ଼ିଆଙ୍କର୍‌ ଖାଦ୍ରୁ୭ ସମ୍ପ,୍ଓ ୬ଲଵି ଗଲଣି । 


ବଣ୍ଚିମାନ ଓଡ଼ିଆମାଚନ ପୂର୍ବାଚସକ୍ଷା ଅଧ୍ଵକ ଆମିିଷାଶି 
ଚହାଇଗଚଲଣି | ଏପରକ, ଘବନ୍ କାଝିିକ ମାସରେ ଛ ଓଡ଼ଶାର ଢ଼ା 
ବକାରଚର ମାଛ, ମାଂସ ବନ୍ତ କମ୍‌ ଚହଉନାହିଁ । ଘୂବବ୍ବ, ମାଚନ 
ସ୍ତାୟ୍ତ ୭ଭଶ ଗ୍ବଲଶ ବଞ୍ଚ ଚଳେ, ` ୭ଡ଼ଥାମାନେ ଏଚଇଭ ମାଂସ 
ଖାଉ ନ ଥିଲେ । ବଞ୍ଚକୁ ଖୁବ୍‌ ଚବଶ୍ଶୀ ଚହ଼୍ଚଲ ଭନଗ୍ଭର୍ଥର ମାଂସ 
ଖାଇଚଲ ସଥଥସ୍ଗୁ ହେ ଉଥିଲ୍‌ । ଅବଶୟ ନସୀ ସମବଦ୍ର, ହ,ଦର୍ ସ୍ରଚ୍‌ର 
ମାଚ୍ଚ ଧରି ଚଲ୍‌ଚଳ ଖାଉଥୁଚଲେ । ଏପରିକ ବଞ୍ଚା କାଳଚର ଛଲନ୍ତୁ 
ସ୍ତଚୁର ଵଲ ମୀଚ୍ଛ ଧଗ୍ଵ ଯାଉଥ୍ବଲ୍‌ । ଚକଚଢକ ଚଣ୍ରଣୀର ଓଡ଼ିଆମାଚନ 
ବଲର୍ୁ ଚଗଣ୍ଡା, କଙ୍କଡ଼ା ଧର ଖଗାଉଥୁଚଲ । କନ୍ତୁ ଏବବ କ୍ଲଲ୍ୁଡ଼ା 
ମାଂସର ଆଦ୍ଦର ବହୁଇ ବଉ ସାଇଛୁ । ଓଡ଼ଶାର ହାଃ ବଜାରରେ © 
ତହାଚଵଲ ଢାବା ଚରଚସ୍ତ।ଗ୍ଵବଚର କଲୁଲ୍ମୁଡ଼ା ମାଂସ © ଥଣ୍ତାଚର ସ୍ତସୂର 
ଝାଦ୍ଯ ରଦାର୍ଥ ପ୍ରଚ୍୍‌ର ବନ୍ଧୀ ବହତଉଛି । ଶିକ୍ଷକ, ଅଦ୍ଧ ଗିକ୍ଷିଭ ଓଡ଼ଆ 


(ଡ) 
ଓଡ଼ିଆଣୀଙ୍କ ଆଗଚର ଏଣଠବ ପ୍ରଶଵନ୍ଧନ ଲକ୍ଷ ଲକ୍ଷ କ୍ଲୁଲୁୁଡ଼ା ବଲ 
ସଡ଼ୁଛନ୍ଜି । ବନା ଲ୍ଲୁଲୁଡ୍ରାର ବାହାସର ବନ୍ଦ୍ରକ ଵ ଚହ୍ଘାଇ ଘାରୁ ନାହିଁ । 


ଏ କଥା ସଭ ଚସ, ଆମର୍‌ ଚସ୍ସରକନ ସଂସ୍କ ୭୫ବର ମହା ସ୍ଦ୍ରରଙ୍ପ୍ 
ରଦ୍ତ୍ରେଜନ-ସସ୍କ୍‌ୁଭ ଓ ଆନ୍ତର୍ଜା୭କ ଚଦ୍ତରାଳନ ସଂସ୍କ ୫ ମିଗିଗମ୍ବଣି । 
ଏହ୍ରା କନ୍ଥୁ ଖସ୍ଵାଗ କଥା ନୁହଁ । ବରଂ ଭଲ । କନ୍ତୁ ଦୁଃଖର କଥା ଚଢ଼ଲା 
ଆଧୁନକ ୬୫ଡ଼ିଆ ଶିକ୍ଷିର ଉଚଗଶିସ଼ିଇ ୬ଡ଼ିଆ ୬ଡ଼ ଆଣୀମାଚନ 
ସେମାନଙ୍କର ପାରମ୍ପରିକ ଗାଦ୍ଯ-ସଂସ୍କୃତକୁ ନମମଣଃ ଭ୍ଲଲ ଗଲଣି । 
ସେମାନଙ୍କର ରଛନଶାଳାଚର ଆଉ୍‌ କାକା, ଚଚଇଉ, ମଣଠ।, ବସାଡପିଠା 
ସ୍ତସ୍ତୁଭ ଚହଉନାରହିଁ ଲ ଶୀକର, ଆମ୍ବଂଳ, ଚବଶର, ମହୁର, ସ୍ଇଚା 
ରଛା ଚହଉନା ହିଁ କାଞ୍ଜ ଆଉ ଚକଦ୍ର ଖାଉନାହାନ୍ତ। ଥମାଲ୍ଟ୍‌ , 
ମାଲପୁଆ କ ପଦାର୍ଥ ଚାଦ୍ରା ଆଧ୍‌ନକ ଓ୫ଆ ୬୫ଡ଼ଥଆଣୀମାଚନ 
କନ୍ମ ପାର୍‌ଚବ ନାହିଁ । ଵଶିମାନ ଆଧ୍ୟକ ଓଡ଼ଆ ୭ଡ଼ ଥାଣୀମାଚନ 
ଆଧ ନିକ ଚଢହ୍ରାବ୫ଲ ଚରସ୍ଫ୍ରେ ।ଗ୍ବଚର୍‌ ଖାଇଵାଲ୍ଲୁ ଅଧ୍ଵକ ଘସନ୍ଦ କରୁଛନ୍ତି । 
ଚସଯାବନ ଦଧି ଣୀ ଚରଟ୍ସ୍ାଗ୍ଵଟର୍‌ ବରଂ ଇଡ୍‌ମ୍ଲୀ, ଚବଦାଷା ଖାଇବ; କନ୍ତୁ 
ଆମର୍‌ ଏଣ୍ତ ସ୍ଵ, ସର୍ର ଚଲ୍କୁଲ ୧ସମାନଙ୍କୁ ଗଛହାଇବ । ଆମ୍ଭ ଓଡ଼ିଆ 
ଚହ୍ଘାଚଛଲ ଚରଚସ୍ତାର୍ାଁଚବେରେ ଵ ଆମର୍‌ ପିଠାଣଣା ବା ଆମ୍ଭର ଭ୍ରୁଣ 
ଚରକାଗ୍‌ ଖାଇବାକୁ ମିଳବ ନାହିଁ । ଫଳଚର ଓଡ଼ଥାଙ୍କର ପାରମ୍ ଭିକ 
ବଦ୍ଦାଳନ-ସଂସୁ୍‌ 9 ଚଲା ଘାଇ ଆସୁଛି । 

ଏହା କନ୍ତୁ ଆଦୌ ଭଲ ଲକ୍ଷଣ ନୁହେଁ । ଘ୍ରରରବର୍ଷର ବା 
ସୁଥ୍ବ୍ୀର ବଳାଉ ଜାଛ ଭା ର ସଦାସ୍କ ଭକ ସ୍ଵାଚନ୍ତ୍ର୍ୟ ହଗ୍‌ଇ ନ ହାନ୍ତ । 
ସଂସ୍କନ୍ତର୍‌ ଵଭନ୍ନା ବଦ୍ଦ୍ରଦବ ଭଳ ଖାଦ୍ଯଚରେ ମଧ୍ୟ ଖୂବ ଉଦାର © 
ଗ୍ରହ୍ଣଣୀଳ ଚହବା ଉଚକ୍ର । କନ୍ତୁ ଏହ୍ଥା ବବାଲି ଆଚମ ଆମ୍ଭର ସ୍ବାଚଲନ୍ନ୍ୟ 
ହଗ୍ଵଇ ବସିବୁ କାହ୍ଧଂ କ ? ଏହ୍ନା ଚଘାର ସ୍ତ୍ଵନ ମନ୍ଯଭା © ସାନ ମନ୍ଯରା 
ମଧ୍ଯ। ଚଯାଉ ଜାଵର ସଂସ୍କ ଭକ ସ୍ବାଚ୍ନ୍ତ୍ରୀ ନାହ୍ଣ ଚସଇ ଜାତର 
ଆମ୍ବପରଚୟୃ ମଧ ନାହ । ଆମ୍ବ ମର୍ଯ୍ୟାଦା କାହୁଁ ଆସିବ... .. . . ? 

ଘପାଠବକେ ! କଥାଚର ଅଛ, ଖାଇବା ଠାରୁ ବଡ଼ କଥା ନାହିଂ 
କ ଖାଇବା ଠାର୍ରୁ ସ୍ତ୍ରନ କଥା ମଧ୍ଯ ଆଉ ନାଵି । ଏ ଜଗଇଟରେ କ ଧ୍ଵ 
ଖାଇ ଖାଇ ଚସଇ ଖାଇବା ବଦାଞରୁ ମର୍ରୁଞ୍ିକ ପୂଣି କଏ ନ ଖାଇ 


(୭) 
ନଖାଇ ସେଇ ନ ଖାଇବା ବଦାଞରୁ ମରୁଛୁ । ଆମ ଧର୍ମ ଶାସ୍ତ୍ର କହୁଛି 
ଅନ୍ତ ଦାନ ଠାରୁ ଦାନ ନାଵିଂ । ଆମର ସ୍ରାର୍ଥନା ଚହ୍ବବା ଉଚକ୍ର 
ସ୍ତଭ୍ନ ! ଏ ପ୍ପଥିବୀଚର ଚକନ୍ଧ ଖାଇବାଲ୍ଲୁ ନ ସାଇ ନ ମରୁ । ଏବଂ ବକନ୍ନ 
ଅଛ-ଚଘ୍କନଚର ମଧ୍ ନ ମରୁ । ଏ ପ୍ପୁଥିବୀଚର ମା ଅନ୍ତ ପୁଞ୍ଜାଙ୍କ ଉଣ୍ଡାର୍‌ 
ସବ୍ଵଦା ଅନ୍ନଠୁଞ୍ଜ ବହାଇ ରହିଥାଉ । ସବୁଚବଚଳ ସୁର ସଘଚର 
ଖିଆ ପିଆ ଗ୍ଟଲଥାଉ । ସବୁ ଧର୍ମାଳଯୟ୍ଠରେ ଅନ୍ନକୃଵ ମଦହାସ୍ବ 
ହେଉଥାଉ । ଖାଦ୍ୟ-କାଙ୍କାଳ ଳ ରହନ୍ତୁ । କାଙ୍କାଳଚତ୍ତ୍ରଜନ ଉଠିଯାଉ । 
ଚକନ୍ନ କାହାଲ୍ଗୁ ଖାଦ୍ଯବର ବଷ ବଦଇ ନ ମାରୁ । ମଣଷ୍ର ସ୍ରକ୍ତଶ 
ନ୍ଦଵ୍ଯ ଚହଉ © ଚସ ଅମ୍ପୃଭ ମଚଣାହ କରି ରରଞ୍ଜୀବୀ ହୋଇ ରହ୍ଣ। 
ଖାଦ୍ଯର ଅନା୫ଵନ ନ ଦହଉ କ ଖାଦ୍ଯର ଅସଚଯ୍ଠ୍‌ ନ ବହଉ । 
ଆଚମ ଚଯଘରି ଆଉ କାହାର ଖାଦ୍ଯଚର ଦ୍ରଗ ନ ଦସାଉ । ବରଂ ଆମ 
ଖାଦ୍ଯଚତର ଅନ୍ଯ ସମସ୍ତଙ୍କର ଅଧ୍ବକାର ରହୁ। ସିମ୍ପୃଡ଼ଵିଏ ଚସଘରି 
ଖ ଦ କଣିକାଏ ନ ସାଇ ଆମ ସରୁ ଉପାସରରେ ବାହୁଡ଼ ନ ଯାଉ । 
ପ୍ତଭ୍ନ ¦ ଖାଦ୍ୟ ମୁଠାଏ ଚାଇ ଚଯଗରି ଆମର ଜାଛ ନ ସାଉ । 
ଧର୍ମ ଜ ସାଉ-- ମୟ୍ଯାଦାହାନ ନ ହେଉ । ଉଦର ଜ୍ସାଳାରରେ ଚହଉ୍‌ ବା 
ଜହ୍ଘା ଲଳସା ଚରିଚଭାର୍ଥ କରିବାକ୍କୁ ଚହଉ ଏ ସ୍ପଥ୍ଵୀରୁ ଜୀବ-ସଂହାର 
ଚଲଘ ଚହଉ । ଆମ୍ଭ ୭ଘ୫ ଚକବଲ ଖାଇବା କନିଷଚର ପୁରିବା କଲୁ 
ଡହଲ କଳ ନ ଚହଉ । 
କାହାର ଅମ୍ପୃଭ ବଚନ ଶୁଣି ଆମ ଚମ ପୂରଯାଉ । କାହାର 
ନ୍ଦବ୍ଯ ସୁଦର ରୁସ ବଦଗି ଆମ ସଃ ଗୁରିଯାଉ । କାହାର ମହା ଭ୍ରବମପ୍ଠ 
ଆଲଙ୍ଗନ ଘାଇ ଆମର ଚସ ଘୂର୍ଯାଉ । ସ୍ତଭ୍ନ । ମଣିଷ୍ପର ଚଘ୫ 
ଜ୍ଞ ଜ ନ ହେଉକ ନଉଚକୁଂଣା ନ ହେଉଥ ଚଘାଡ଼ା ୧ ନ ଚହଉ । 
୨ ୨× ୨ 
ଆଶା କରେ ଚମାର ଏଇ ପ୍ରର୍ଦ ସ୍ତ୍ରଶଣାଚନ୍ତ ଓ୨ଶୀ ରଛନ- 
କଳା ସମ୍ପକରରେ ଜାଣିବାକୁ ଆଗ୍ରସ୍ତ୍ଵ ଥିବା ଠାଠକ ସାଠିକାମାଚନ 
ଶ୍ରୀମଗ୍ଭ ସ୍ରଦନ୍ନ କୁମାରୀ ଦଦେସୀଙ୍କ ଦ୍ରାର୍୍‌ ଲଗିଭ ଏଇ ପ୍ରସ୍ତକହ ଘାଠ କର 
ଏହାର ସଦୁ୭୧ସୋଗ କରିବବ | 
ମହାପାନ୍ନ ନୀଳମଣି ସାହ୍ନୁ 


ସଚୋୀ 


¿"୮ 


। ୧ ଠାରୁ ୧୮ | 
ଦ୍ବଭ 


୧! 
୨ । 
୩ 
୪। 
୫ | 
୬ । 
୬। 
୮। 
ଧ୍ବ । 
୧. 
୧୧୩]| 
୧୬୫/। 
୧୩ | 
୧୪(/[ 
୧୫ | 
୧୬|। 


ଅରୁଥା ଗ୍ଫଉଳ ପ୍ରଭ 

ପୂ ରୁଣା ଅର୍ଥ ଗ୍ଭଉଳ 
ଚଡଡଗଡ଼ନ ଅରୁଆ ଗୃଉଳ _ ର 
ଚଦା? ଉଣୁଥଆଁ ଗ୍ବଉ୍ଭଳର କାଠିମଗ୍‌ 
ଉଞ୍ଷନୀ ଗ୍ୃଉଳର ସ୍ରର 

ଉ୍ଷନା ଗ୍ଭଉ୍ଳ ଚଖରୁଡ଼ି 

ଉଷ୍ଟଳା ଗ୍ଭଉଳ ଛୁଙ୍କ ଖେଚୁଡ଼ 
ଦୁଧଘ୍ସ୍ରର 

ଦବ୍ଧ ସ୍ବର 

ଦଳା ଚଗର୍‌ଡ଼ି 

ଢୁଙ୍କ ଚଖରୁଡ଼ 

ସାଧା ଝଖରୁଡ଼ି 

ଓରିଆ ଅନ୍ନ 

ସଡ଼ି ପ୍ରର 

କାନକା 

ସର୍‌ବା ଵର୍‌ଆନ 


¡ ୧୮ ଠାରୁ ୧୯। 
ଭରଥଥା ଓ ଚକହବା ୀ 


| ୧୯ ଠାରୁ ୨୫ | 
ଭ୍‌କା 


୧ | 


ଚଦଶୀଥାଳୁ ଭଜା 
ବଦେଶୀଆଳୁ ଭକା (୨) 


(ଖଟ) 
୨ ¦ କଲଗ୍‌ ସନ୍ତୁଳା 
୩ । ଚଘା୫ଲ ଭକା 
୪ । ଚଗାଶା ବାଇଗଣ ଭଜା 
୫ । ମୁଳା ଭକା 
୭ । ସଜନା ହ଼ୁଇଁ ଭଜା 
୭ । କଲଗ୍ବ ଭକା 
୮ । ମହର୍‌ଡ଼ା 


ଡାଲ | ୨୫ ଠାରୁ ୩୪ | 
୧ । ବଵରଡାଲ 

୨ । ହବ ଡାଲମା 

୩ । ଭୁଃଡାଲ 

୪ । କାହ୍‌ଲ୍‌ ଡାଲ 

୫ । ମୁଗଡାଲ 

୬ | ଚକାଳଥ ଡାଲ 

୬ | ମତମୁର ଡାଲ 


ଆମ୍ମିୟ । ୩୪ ଠାରୁ ୪୬ | 

୧ । ମାଚ୍ଚ କାଲିଆ 

୨ । ମାଚ୍ଛ ମହୁର 

୩ । ବସାଦଛ୍ଧ ମାଛ (ଦ୍ର ମାଜ) 

୪। ରଙ୍ଗ ଡ଼ ମାଚ 

# । ମାଚ ହଳସ୍ବୀଘା ଣି 

୬ । ମାଚ୍ଚ ଘଇରଚପାଡ଼ା 

୭ । ମାଛ ଝଡା ଚଦଶର 

୮ | ଣାଣ ମାଛ (ବଲଉଵବିଆ) 

୯ | ଚଚୋଡ଼ମାଚ୍ଚ (ଦତଦଶର ଘାଣି) 
୧୦ | ଶାଗୁଆଭ ଭଞ୍ଚଣ (ମାଂସ ଭରକାସ୍‌) 
୧୧ । କର୍ଚଡ଼ା ଭର୍କାସ୍‌ 


(ଗ) 
ଢରକାରୀ । ୪୬ ଠାର୍ରୁ ୬୧ । 


୧ । ସାଣ୍ଢ ଇରକାଗ୍‌ୀ ( ଦୁର୍ଭବାହ୍ନନ ୬ଷାର) 
୨ ] ସୁକ୍ଥ ଭର୍କାସ୍‌ 

୩ । ସାଧା ମଦ୍ଦର ବା ଘରିବା ମହୂର 
୪ । କଦଳୀମଞ୍ଜା ଗ୍ବଇରା 

୫ । ମଞ୍ଜା ଖଵା 

୬ । ମଞ୍ଜା ଭରକାତ୍‌ୀ 

୬ । ମଦରକା ଶାଗ ଗ୍ବଇ 

୮ । ସକନା ଛୁଇଁ ବବସରପଘାଣି 

୯ । ମୀଗ୍ଵଘାଣି ବଝାଲ 
୧° | ଉଲ୍ଚକାବ ଇର୍କାଟ୍‌ 
୧୧ । ଚଇଣ୍ଡା ରର୍କାଟ୍ଵ 
୧୨ | ଦଛାଚକାବ 
୧୩ | ବଛାବକାଵ ସାଣ୍ଡା 
୧୪ ଘାଣ ସନ୍ତୁଳା 
୧୫ । ବାଇଗଣ ସନ୍ତୁଳା 
୧୬୭ | ସାଚ୍ରୁ ସନ୍ଥୁଳା 
୧୭ | ଡମିର ଚରଭାଟ୍‌ 

୧୮ । ସଣସ ଇର୍‌କାସ୍‌ 
୧୯ | ଚଣସ ଡାଲମା 

୨୦ । ଛକର ଚବବସର 
୨୯ । ଛକ୍ତୁର ଘନ୍ଜନଟଘାଡ଼ା 
୨୬ । ଚଘା୫ଲ ଇରକାଗ୍‌ୀ 
୨୩ | ମସଲନଦ୍ଦଆ ଚଘାଶଳ ଭଜା 
୨୪ । ସାଲଗମ୍ବ ଭରକାଗ୍ଵୀ 
୨୫ । ଅମ୍ପୃଭଭଣ୍ତା ଚର୍‌କାରୀ 
୨୬ । ଥମ୍ପୃଭଭଣ୍ଡା ୭ଅଣ ବା ଡାଲ୍‌ଣା 
୨୭ । କଦଳୀଭଣ୍ତା ଚର୍‌କାଟ୍‌ୀ 


(ସ) 
ଶାକର, ଖହା, ଵୀଚିଃଇ› ଆର୍ମ।ଲ ` । ୭୧ ଠାରୁ ୨୮ | 
୧ । ଆମ୍ବ ଖଵା, ଆଚମ୍ବଡ଼ା ଖା 
୨ । ଓଉ୍‌ ଖା 
୩ । ମାଣିକଖାରୁର ଆମ୍ବ ଳ 
୪ । ମଧ୍‌ର୍ଚ୍ଚ 
୪ । କରମଙ୍ଗା ଖଵା 
୬ | ମଞ୍ଜା ଖଵୀ 
୬ | ବରବକୋଳ ଖଵଶା 
୮ | ମଞ୍ଜା ସାଲାଡ଼ 
୯ | ଆମ୍ବୃଲ ଖଵ୫ଇ 


ପାସ୍ଟସ୍‌ (କ୍ଷୀର) । ୬୮ ଠାରୁ ୮୭ । 

୧ । ଅର୍ରୁଥା ଗ୍ଭ ଉଳ କ୍ଷୀର (ଘାପ୍ବସ୍‌) 
୨ । ସୁଜ କ୍ଷୀର 

୩ ¦ ଇରଣ 

୪ । ଗ୍ବଉଳ ଜାଉ ବା ମାଣଜାଉ 
୫ । ସିରସା 

୭ । ଚଢ଼ା କ୍ଷୀର 

୬ | ଅଞକାଲ 

୮। ଲାଉ ଦଥଣା 

୯ । ବ୍ରରିର ଠାୟ୍ବସ୍‌ 
୧୦ | ଗହମ କ୍ଷୀର 

୧୧ । ସିମେଇ କ୍ଷୀର୍‌ 

୧୨ | ଚଢନୀ ଘାୟ୍‌ସ୍‌ (କୀର) 


ଚଃଣି । ୮୭ ଠାରୁ ୪୨ | 
୧ । ଧନିଆ ସନ୍ଥ 
୨ । ଚଚାଦନା ସନ 
୩ | ନଡ଼ଆ ରଵଣି (ସାଲ୍‌ଡ଼ ଓ 


(ଙ) 

୪ । ଭୂର୍ସଙ୍ଗମନ୍ ଚଶଣି 

୫। ନଡ଼ଆ ଚଃଣି 

୬ | କରଥଁ ଲ କରତ ଚଗ୍ହପାର ଚ ୫ଣି 

୬ । ଆମ୍ବ ଚଵଣି 

୮ । ଆମ୍ବକସିଆ ଅଦାର ଚର ଣି 

୯ । କଇଥ ଚଷଣି 
୧୦ | କରମଙ୍ଗା ରଵଣି 
୧୧ | ମାଚ ଗଣି 


ଚଃକ୍‌ | ୯୨ ଠାରୁ ୯୯ | 
୧ । ସଜନା ଫ୍ଲ 
୨। ଆମ୍ବ ଲମ୍ବ କଭ 
୩ । କଞ୍ଚନ ଫ୍ଲ 

୪ | ଚଘାସବର- ୧ 
୫ | ଚପାସ୍ତବର- 
୬ । ଘଣସ ବଗ୍‌ 

୬ । ଲାଉସନ୍ତ ବଗ୍‌ 
୮ | ସାରୁଘନ୍ର ବଗ 
୪୯ । ମଞ୍ଜା ବଗ୍‌ 
୧୦ । ଚରୁ ବଗ୍‌ 


କାଞ୍ଚି | ୯୪ ଠାରୁ ୧୨୧ | 
ଦହ୍ଧକଡ଼ି | ୧୧୦ ଠାରୁ ୧°୧ | 


ଣାଗ | ୧୧୧ ଠାରୁ ୧୧୫ | 
୧ | ଚଲଉଡ୍‌ଵିଆ ଶାଗ 
୨ । ଖଡ଼ା ଶାଗ 
୩ | ଚାଇ ଶାଗ 
୪ | ମଦର୍‌ଙ୍କା ଶାଗ (ଇରକାସ୍‌) 


୫। କଟାର୍ର ଶାଗ 

୭ । ମୂଳା ଶାଗ 

୭ | ଚଶାରିଷ ଶାଗ 

୮ । ସଜନା ଶାଗ 

୯ । ଶୁତ୍ଜଶୁନଆ ଶାଗ 

୧୦ | କଲମ ଶାଗ 

୧୧ | ରଣା ଶାଗ 

୧୨ । ବଥୁଆ ଶାଗ 

୧୩ | ଚମଥୁ ଶାଗ 
୧୪। ଯାଳଙ୍ଗ ଶାଗ 

୧୫। ସୁ ରୁରଣି ଶାଗ 

୧୬1 ଚକାଶଳା ଶାଗ 
୧୭ । ଚକାଶଳା ଶାଗ ଇରକା ଟ୍‌ 
୧୮ | ଝର ଶାଗ 
୧୯ | ପିଭାଶାଗ ଗ୍ବଇଭା 
୬° । କଲ୍‌ବ୍‌ସନ ଭଜା 
୨୯ । ସ୍ରସାରୁଣି ଘନ୍ଧ ଝାଲ 
୨୨ । କଞ୍ଚନଫୁଲ ଗଇରଚା 


ଜାଉ | ୧୧୫ ଠାରୁ ୧୧୭ | 
୧ ¡ ମାଣ୍ଡ'ଆ ଜାଉ 

୨ । ଚିକାଲଥ ଜାଡ୍‌ 

୩ | ବିର ଜାଉ 


ପିଠାପଣା । ୧୧୬୦ରୁ ୯୪ । 
୧ । ବର ଚକୁଲ 
୨। ମୁଗ ଚକ୍ଲ୍‌ଳ 
୩ । କୁଃ ଚକ୍କୁଳ 
୪ । ସରୁ ଚକୁଳି 


(ଛଇ) 
୫ । ଚଇଉ୍‌ 
୭ | କୁଞ୍ଜ ପରର 
୬ । ରୁଢ଼ା ଚକ୍ଦୁଳ ଵା ଚମାଶା ଚକ୍କୁଲ 
୮। ରଜ ଚଝଘାଡପିଠା 
ଧ । ବର୍‌ଗ୍ବଉଳ ଝଘାଡ଼ରପିଠା 
୧୯ | ଚଳାଡ଼ପିଠା (ଘଣସରସ) 
୧୧ । ଚଘାଉପିଠା 
୧୨ | ଭାଲ ଚଘାଡପିଠା 
୧୩ । ସିଝା ମଣ୍ଡା 
୧୪ ଦୁଧ ମଣ୍ଡା 
୧୫ । ଗଇଁଠା 
୧୬ । କାକଗ୍୍‌ © ନାନମାନ ପିଠା 
୧୭ ! ଆରିଶା ପିଠା 
୧୮ । ଅମାଲ୍‌ 
୧୯ | ମ୍ଭଆଁ ଏଣ୍ତ ର 
୨° । କରଞ୍ଜ 
୨୧ | ମୁଗ ପୁଲ 
୨୨ | ଚଳ୍କାନ୍ତ 
୨୩ । ବର ପସୁଳ 
୨୪ | ଚଫଣି (ଖଜା) 
୨୫ | ମାଲ୍‌ସୁଆ (ଵର୍‌ ଗ୍ଭଉଳ) 
୨୬ । ଚଢନା ମାଲସୁଆ 
୨୬ | କହମୁୂଳର ଚଗାଲ୍ବଗକା ମ୍ବ 
୨ । ଚଛନାର ଚଗାଲ୍ବଗଜା ମ୍ବ 
୨୯ । ଲ୍ଣି ଗଜା 
୩° । ଲୂଣି ଖୁର୍ରମା 
ପରା, ରୁହ, ଉପମା, ଅନ୍ଯାନ ` | ୧୪ ଠାରୁ ୧୬୩ | 
୧ | ମୂଳା ସରା 


(ଜ) 

୨ | ଖାସ୍ତା ଲ୍୭ 

୩ । ଆଳୁ ଘରୀ 

୪ । ରୁଡ଼ା ଉମା 

୫ । ସୁକ ଉପମା 

୭। ଜନ୍ତା ର୍ରୁଃ 

୬ । ଗ୍ବଉଳ ରୁଜାର ରୁଛି 
୮। ମୁଗ ମଣ୍ଡା 

୯ । ମହ୍ରନ ବଦ୍ଦ୍ରଗ 

୧୦ | ଘଣା 
୧୧ । ରୁଡ଼ାସଷ୍ା 
୧୨। ଲିଆ ଚଳ 
୧୩ | ଗଣି ଲଉୁ 
୧୪ ଶ୍ରିରଣି 
୧୫ | ଗ୍ଭଉ୍ଳ ଲଉୁ୍‌ 
୧୭। ଧନ୍ଜ୍‌ ମୂଆ 
୧୭ । ମିଠା ଖଜା 

୧୮1 ଜଲବ 

୧୯ | ନଡ଼ଆ ବଚକାରା 

୨୦ । କଗନ୍ନାଥ ବଞ୍ଚିଭ 
୨୧ | ସୁକର ମଗଜଲଡ଼ୁ 


ବଡ । ୧୬୩ ଠାରୁ ୧୬୮ । 


୧ । ଫ୍ଲବଡ଼ 

୨ । ଆଖ, ବଡ଼ 

୩ । ଲିଆ ବଡ଼ି 

୪ । ମଞ୍ଚା ବଡ଼ି 

୫ । ଘାଣିକଖାରୁ ବଡ଼ 
୭ । ଛ୍ର୍‌ନାଡ଼ି ବଡ଼ି 


(ଝ) 


ପାମ୍ପଡ଼ ¡ ୧୬୮ ଠାରୁ ୧୭୯ | 
୧ | ମୁଗ ସାମଡ 
୨ | ବର୍‌ ଘାମ୍ପଡ଼ 
୩ । ଗ୍ବଉଳ ସାମ୍ପଡ଼ 


ଆଗ୍ଟ୍‌ର । ୧୬ ଠାରୁ ଧ୮୯। 

୧ | ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଗର୍‌ (ବଡ଼ ବଗା ଵା ଆମ୍ଭ 

୨ । ଆମ୍ବ ଆଗ୍ନର 

୩ | ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟର ( ଗୂଡ଼ାମା) 

୪ । ଚଲମ୍ବୁ ଆଗ୍ଟର୍‌ 

୫ | ଚଲମ୍‌. ଆଗ୍ୃର (ବନା ଚଚଲରେ) 

୬ | ବରଚବକାଳ ଆଗ୍ଟ୍ର (ବନା ଚଇଲବର ) 
୭ । ଦରବକାଲ ଆଗ୍ଟ୍୍‌ର 

୮ । ବରଚକାଳଲ ଚଲ 

୯ । ୫ମାଚଷା ଆଗ୍ଟର 
୧୦ । ଲଙ୍କାମ୍ଭରଚ ଆଗ୍ଟର୍‌ 

୧୧ । ଆଚମ୍ବଡ଼ା ଆଗ୍ଟ୍‌ର୍‌ 


ଗିଭ୍ୂଚଲ୍ଵାକଙ୍ଦ ଶ୍ରାଦ୍ଧ ଗ୍‌ ଛଣା ୪ 
ବାଡ଼ିବଗିଗ୍ନ (1 1(011¢10 ୦9୮ ଓ ୧୮ ) । ୧୮୪ | 


(୧) ଅରୁଆ ଗୃଉଳ ତାଭ 


ଆଜିକାଲ ତିର୍କକ୍ଲୁଶା ଅରୁଆ ଗ୍ଟଉ୍ଭଳ ବଵରଲ । କଳଚର ଘଷା 
ହୋଇଥୁବା ଅରୁଥା ଗ୍ବଉଲ ସ୍ରାପ୍ଟଇ ବଜାରଚର ମିଚଳ । ଅରଚୁଥା ଗ୍ଟଉଳ 
ପୁରୁଣା ଚହାଇଥୁଚଲ ଘ୍ରର ଗବଛ୍ଧବାରେ କଛି ଅସୁବଧା ନାହିଁ । ନୁଆ 
ଅରୁଥା ଗ୍ବ୍ଭଳ ସାଧାରଣଇଃ ଅଧ୍ଵକ ସ୍ତ୍ରଙ୍ଗଂ ଯାଇଥାଏ । ଚଗାଵୀ ଗ୍ବଉଳ 
ଚବଶୀ ଘ୍ବରଗ ଥୁଚଲ ଵ ଅଧ୍ରକାଂଶ ଗ୍ଟଉ୍ଳ ନ୍ଦ, ଵଖଣ୍ଡ ଓ ଆହୁରି ଅଧ୍ଵକ 
ଗ୍ରଦୁର୍‌ ହୋଇଥାଏ । 


ଅନ୍ରୁଆ ଗ୍ବଉଳ ନୂଆ କ ପୂର୍ରୁଣା କପର୍‌ ଜାଣିବ ? ଚଗାଵୀ ଥୁବା 
ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳର ମଝିଅଂଶ ସନ୍ଧ ଧଲା ଦୁଧର୍‌ଙ୍ଗକର ଵହ, ହିଏ ଥୁବା 
ଭଲ ଚଦଖାଯାଏ ଚଇଚବ ରାହା ନୂଆ ଗ୍ବଉଳ ଚବାଲ ଜାଣିବ । 
.ଏହଘର୍‌ ଗ୍ବଉଳରରେ ସନ୍ଦ ଦ୍ରର ଗବଛବାକ୍ଲୁ ବହବ, ଭାହାଚହତଲେ ଚସ 
ଗୁଡ଼କରୁ ଧାନ ଚଗାଡ଼ ବାଛ୍ଥିଦଦବ, କ୍ଲୁଲ୍‌ ସାହ୍ରାଯ୍ଯଟର ଘାଛୁଡ଼ ବଦଇ 
ଧ୍ରସ © କ୍ଲୁଣ୍ଡା କାଢ଼ଚଦବ © କ୍ଲୁଲ୍‌ବର୍‌ ଅଗ୍ରୁର୍‌ ବଦଇ ଖୁ ଦୁର୍‌ ଚାଉଳ 
ଅଲଗା କରି ଦେବ | 


ନୂଆ ଅଚ୍ୁଆ ଗ୍ଲଉଳ ସ୍ରର ଗହଲା ଚବଚଲ ଝିବକ ସାବଧାନ 
ଚହବାକ୍ଲୁ ୭ଡ଼ବ । କାରଣ, ଶୀଘସ୍ତ ସ୍ତ୍ରଭ ନଚକଳଇ (କାଉଥା, ମୁଣ୍ଡା) 
ଚ୍ରୋଇଯାଏ । ଏଣୁ ଶୁଖିଲ୍‌ ଗ୍ବଉ୍ଳକୁ ଧୀର୍‌ ଜାଳଚର ଝିଚକ ସୁକ 
ଖରଡିଲ୍‌ ଘର ଖରଡ଼ି (ସ୍ତ୍ରକ) ଚଦବଵ © ଚସ ଗ୍ଭଉ୍ଳ ଥଣ୍ଡା ଚହାଇଗଲେ 
ବଧା ଇକର୍‌ ଭ୍ରଚ ଗ୍ବ । 


ପ୍ରଣାଲୀ-¬୫°° ଗ୍ରାମ୍‌ ବା ଅଧ ଚକ.କ ଅରୁଥା ଗ୍ୃଉଳ ସ୍ର 
ସ୍‌ଛ୍ଧବା ଘାଇଁ ଚଗାଵହିଏ ଘାନ୍ତବର୍‌ ଭନ ଲର ଘାଣି ଗରମ କର୍‌ © 
୧ ଗ୍ବମ୍ଲଚ ଲ୍ଣ ଚସଇ ସାଣିଚର ଘକାଇ ନଥ । ସାଣି ଫୁ ଆସିବଲ 
ଚସଇ ଗ୍ଭଉ୍ଲକ୍କୁ ବଧାଇ ଫୃ୍‌ଭଃନ୍ତ। ସାଣିଚର୍‌ ସକାଥ ଓ ଲ୍ହାଖଡ଼କା ବା 
କର୍‌ରୁଲଚର୍‌ ଘାଣ୍ଟ ନଅ । ଭ୍ରର ଉର୍ରରୁ ଦଲେ ଜାଲ କଚମଇ ନ୍ଦଥ । 
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କିନ୍ତୁ ଦେଖିବାକୁ ପଡ଼ବ ଚସ, ଦ୍ରାଚ ଫୁଃିବା ଚସଘପର ବ୍ଦ ଦହାଇ 
ନଯାଏ । ଏବ୍ମଗର୍‌ ଦଶ ବା ସନ୍ଦର ମିନଃତ୍‌ ଫ୍‌ଛିବା ସରର ଲୁହା 
ଖଡ଼କାଚର୍‌ କବ୍ଛୁ ଆଣି ହ୍ବାଚଚର ରପି ୧ଦଖିବ । ଦ୍ରଚ ହାଇରରେ ରପିଲା 
ଚବଲକ୍ୁ ସନ୍ଧ ମଞ୍ଜ (ଗ୍ଭ୍ଭଳର ମି ଅଂଶ) ୪|ଣ ଵିଚକ ଲଗିବ, ଜାଣିବ 
ଚସ ଘ୍ରଚ ଗାଳବା ଉସସଯୋଗୀ ଚହାଇଗଲା । ସାନକୁ କାଳର୍ର କାଢ଼ଂ 
ଆଣି ଇା” ମୁର୍ଵଚର ଏକ ଢାଙ୍କୁଣି ୧ଦଇ ଘ୍ରଚରୁ ଚଘଜ ଗାଲବଦବ । 
ପାନର ଉପରି ଘ୍ରଗ ଅଂଶ ଶକ ଚଖାଲା ରଖିବ । ନରୁଜ କର୍‌ ସାମ 
ରଖିଚଲେ ବାମ ବାହାର୍‌ ସାରରେ ନାହିଁ । ଚସଇ ବାମିଂ ଘାଣି ଚଢ଼ାଇ ଭ୍ରର 
ଉ୍ଘରେ ପଡସାଏ । ପ୍ରଇରୁ ଚଘଜ ନଗାଡ (କାଢ଼ି) ସାଶମ ଘରେ 
ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ବଦଦବ © ଘାନଵିଲୁ ୫ିବକ ହଲାଇ ଦଦବ ଓ ଚଷ୍‌ ବା 
ଲ୍ହ୍ରାଖଡ଼କା ସାହ୍ରାଯ୍ଯଚର୍‌ ଦ୍ରୀଇଲୁ ଘାନ୍ପ ଭୁଇଚ୍ରର ଚଖଲାଇ ଚଦବ 
ଚସପର ସହ୍କଚର ବାହାରସିବ © ଏପରି କଚଲ ଭ୍ରାଇ ଆଡ୍‌ ବ ର୍ର 
ବାହାରୁଥୁଵବା ଘାଣି ଦ୍ରାଗ୍‌ ଝାଂଳେଇ ଚଗଜୁଆ ଦହବ ନାହିଁ । ପ୍ର 
ଶୁଖିଗରଲ ମୁଣ୍ଡା, ମୂଣ୍ଡା ମଧ୍ଯ ଚହବ ନାହିଁ । 


(୬) ସୁରୁଣା ଅରୁଆ ଗୃଉଳ 


ସନ୍ଧ ପୁ ରଣା ଅରୁଆ ଗ୍ଉଳ ଚହାଇଥାଏ, ଚଭବବ ଗ୍ଡଉଳକୁ 
ସ୍ତଳବାକ୍ସୁ ଘଡ଼ିବ ନାହିଁ । ପୁ ରରୁଣା ଗ୍ବ୍ଭଳକୁ ଚକବଲ ଭଲ ସ୍ତ୍ରଚବ 
ଚଧାଇ ସାଣି ଗରମ ଚହଲଘଚର ଇକାଇବାକୁ ହୃଏ । ଗ୍ବଉଳର ମଞ୍ଚ” 
ସାମ୍ଭାନ୍ଯ ୫ାଣଥୁବା ଚବଚଳ ଭଦ୍ରାଇର୍ର ଚଘଜ ଗଳା (ନଗିଡା) ଯାଏ । 
ଚାସଟର ଘାନ୍ତରୁ ଢାଙ୍କୁଣି କଛ୍ ସମ୍ଭୟ୍୍‌ ଘାଇଁ ଚଖାଲ ରଖିବ © ଚତ୍‌ 
ସାହାଯ୍ୟର ଘ୍ରଢଲୁ ଚଖଳାଇବାକୁ ଡ୍ଦଏ । କଚ୍ଥି ସମୟ ଘାନରୁ ବାମ 
ବାହାାରଗଚଲ ଚସାଡ଼ାଇ ଚଦବାକୁ ସଡ଼ିବ । 


ଖଣିପକା ଗ୍ଭଉଲ- ବ୍ରହ୍ମପୁର ଅଞ୍ଚଳର ଖଣିପକା ଅରୁଥା 
ଗ୍ବଉଳକୁ ଭାଚ କରବା ଭପ୍ରାଗ୍ଵ ସ୍କ । ଏଇ ଘ୍ରାଚ ବ୍ଧିବା ଘାଇ ଥଣ୍ତା 
ମାଣିଚର ଗ୍ବଡ୍୍‌ଳ ବଧାଇ ଗକାଇଚଲ ମଧ୍ଯ କବ୍ଥୁ ଯାଏ ଆଦସ ନାହିଁ । 
ଚଭବବ ସାଣି ଫୁଃଝିଝଲ ଭଲ । ଥନ୍ଯ ଗ୍ଡଉଳମାନଙ୍କ ଅଚଘପକ୍ଷା ଏଇ 
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ଖଣିସକା ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳ ଵିଚକ ଅଧ୍ଵକ ସମୟ୍‌ ରୁଲରେ ବସାଇବାକ୍ଖଲ୍‌ 
ଘଡ଼ବ । ଭ୍ରଚ ସମ୍ପଷ୍ଠ ହେଇଗଲା ଭଳ ଚହ୍ରଚତଲ ଚରବେ ସାଇ ଘେଜ 
ଗାଳବାକ୍ଲୁ ଚହ୍ରବ । ଏଇ ଗ୍ଟଉଳ ଦ୍ରଚ ଚପ ଗାଇ ଭଲ । କାରଣ 
ଅନର୍ରୁଆ ଗ୍୍ଭଳର୍‌ ଆମ” ଅଂଶ ଏଧୁଚର ନଥାଏ । ଭ୍ରଚ ମଧ୍ୟ ଖୁବ୍‌ 
ଭଲଘ୍ମଚବ ଚଗା ହି ବଗା ଝି ର୍ରୁହେ । 


(୩) ଚଡରାଡ଼ୁୁନ ଅରୁଆ ଗୃଉଲ 


୫୦୦ ଗ୍ରାମ ଚଡ଼ଗବଡ଼ୁନ୍‌ ଗ୍ବଉ୍ଭଳକୁ ଦ୍ରର କରିବା ଗାଇଁ ୭ନ 
ଲର ସାଣି ଗରମ କରି ଚସଥୁବର ଗ୍ବଉଲ ଚଧାଇ ଘକାଇବ । 


ଏହ୍ଜ ଗ୍ଭ ଡ୍ଭଳବର ଭଙ୍ଗା ଗ୍ଟ୍ଭଳ ବା ଖୁଦ ନଥାଏ । ସାଧାରଣଇଃ 
ଚଗାଡ଼ ବାଲ ମଧ୍ଯ ନଥାଏ । ଏଣୁ ଏହ୍ରାକ୍ଲୁ “କାଠିମର୍‌” ଭ୍ରାଚ କଚଲ ଭଲ 
ହୁଏ । କାଠିମଗ୍ବ ଭ୍ରଚରୁ ଚଘଜ ଗଳା ହୁଏ ନାହିଁ । ବସ୍ପସରୁ କ୍ଲୁକରୂଚର 
କାଠିମ୍ଭଗ୍‌ ସ୍ତର କରବା ଖୁବ୍‌ ସହ୍ରକ । ଚସ୍ତସର୍ର କ୍ଲୁକରୁଚର୍‌ ସିଧା ଘାଣି 
ବଦଇ ଗ୍ବଉଳ ବଧାଇ ପକାଇ ଢାଙ୍କୁଣି ଚଦଇ ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ ବସାଅ । 
କୁକର୍ଵର୍‌ ଚସତ୍ବହିକ ଭରଭ୍‌ ଘୁରଭିବା ଆରମ୍ଭ କଚଲ ବା କୁକରୁ ସିଝି 
ଦବା ଝୁବରୁ ଗ୍ଯାସକୁ ସିମ୍ଜାଳ ` (ଧୀରଜାଳ,ଚର ଦୁଇ ମିନଃ୍‌ ରଖି 

ଗ୍ଯାସ୍‌ରଚୁଲ୍‌ ବନ୍ଦ କରିଦ୍ଧଥ (ଲଘ୍ପଇନ୍ଧଥଃ । ଓ କୁକର୍ବର୍ର ଗ୍ଯାସ 
ଗ୍ଟଲଗଲ୍‌ ଘଚର୍‌ ଝସ ଘ୍ରରଇକୁ କ୍ଲୁକର୍ର୍ର କାଢ଼ି ଆଉ ଏକ ଘାନ୍ଧରେ 
ରଖ । 


ଧାନରୁ ଗ୍ବଉଳ କରିବାର ବଭନ୍ନ ଗ୍ରଣାଳୀ ଅଛ୍ର । ଗଞ୍ଜାମ 
ଅଞ୍ଚଳଚର ଧାନକ୍କ୍‌ ଗ୍ବର୍‌ମାସ ମାଃି ଚଖାଲ ର୍ବଞ୍ଚଗ୍‌ ବଵଗ୍ରଇ ଗଦେଇ 
ରଖନ୍ତୁ © ସୁଣି ଭଲଭ୍ତ୍ଵଚବବ ଚସାଡ଼ାଇ ଚହିଁ ଉସଚର ମାହି ଚନସି ଚବସୀ 
ଘର ଝଥାର କରିନ୍ଦଥନ୍ତି । ଏହାଲୁ ଂଧାନ ଖଣିଂ କହନ୍ତି । ଗ୍ବରିମାସଯାଏ 
ଏହୁ ଧାନ ମାହି ଭଇବର ଉତଷ୍ଵ ସ ସାଇ 'ଗମଂ (ସକ) ଚହଲ୍ଘରେ ଗଣି ରୁ 
କାର୍ଜ଼ କଳଚର୍‌ ଚସଚଷଇ ଥର୍ଛୁଆଗ୍ଗଉଳ ସ୍ତସୂୂଚ କରନ୍ତ । ଏବ୍ନ 
ଗ୍ୁଉଳଚର ଅରୁଆର ଆମ” ଅଂଶ ନଥାଏ | ଏହ ଗ୍ଟଉ୍ଳରେ ଭ୍ରଚ ଶୀଘ 
ସ୍ରଘୂ ଚ ଦ୍ବଏ ଓ ଉଷୁନା ଗ୍ଲଉ୍ଭଳ ସର୍‌ ମଧ୍ୟ ସହଜ ସାର୍ୟ । ଏଇ ଗ୍ଭଉ୍ଳକ୍ଲ୍‌ 


୪ 


ଦ୍ରଇ ଗ୍‌ଛବା ସହଜ ହୁଏ ଏବଂ କମ୍‌ ସମସ୍ତ © ଅଲ୍ପ ଗ୍ଯାସ୍‌ଚର୍‌ ଘ୍ରରଵି 
ସହକଚର ଚହାଇଯାଏ । 


ବଜାରଟଚର ଦୁଇ ପ୍ରକାରର୍‌ ଉଷୁନା ଗ୍ୃଉଳ ମିବଳ । ଧାନକ୍ଲ୍‌ 
ଥଚର ସିଝାଇ ଖଗ୍ଵଚର ଶୁଖାଇ କଳଚର ଗ୍ୃଡ୍‌ଳ କରନ୍ଜ । 


ଆଉ ଚକଚରଇକ ସ୍ଥାନଚର ଥବର ଧାନକ୍ଗ୍‌ ସିଝାଇ ପୁଣି ଅନ୍ଯ 
ଏକ ଘା ଡଚର ଥଣ୍ତା ଘାଣିଚର ୮୮୧୦ ସଣ୍ଢା ଭଜାଇ ରଖନ୍ତି । ଭାଂଗଘଚର 
ଚସଇ ଧାନକୁ ପୁଣି ଅଲ୍ପ ଘାଣି ବଦଇ ଆଉଥଚର ଉଞ୍ାନ୍ତ (ସିଝାଯା ଏ) | 
ଧାନକୁ ଦୁଇଥର ସିଝା ଚହାଇଥିବାରୁ ଚସଥବରୁ ସ୍ତସରୂର ଗୃଉଳକୁ ଚଦା” 
ଉଞ୍ଆ' ଗ୍ବଉ୍ଳ କହମ୍ତ । ଏହୁ ଗ୍ବଉଳ ସ୍ରର ବବ୍ଧିବା ଠାଇ ବହୁଚ 
ସମଯୃ ନଏ । ଅନ୍ତଇଃ ଠାଣି ବସାଇବାଠାର୍ର ଭ୍ରଚ ଚହ୍ରଲ୍‌ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ 
ଦୁଇସଣ୍ଢୀ ଲ୍୍‌ଚଗ । ସାଧାରଣରଇଃ ସୁରପଞ୍ଚୀ ଅଞ୍ଚଲର୍‌ ଗ୍ୃଷ୍ପୀ ମକଦୁରର 
ଚଶ୍ରଣୀୟ ବଧ୍ପଣ୍ତମାଚନେ ଏନ୍ନ ଗ୍ଭଡ୍ଭଲ ଗରମ ଘ୍ରର © ଘଖାଳ କ୍କ ଚବବଶୀ 
ଘସନ୍ଦ କରନ୍ତ । ଏଛହ୍ନ ଦ୍ରଭ ଉଷ୍ମ ଥୁବୀ ସମୟୃଚର୍‌ ଘାଣି ଦଦେଇ ସଖାଲଳ 
ଚ”ସଣ୍ଟା ଚଘାଡ଼ାଇ ରଖିଚଦଚଲ, ଭା ଙ୍କୁଣି କାଢ଼ିଲ୍‌ବବଲକ୍ସୁ୍‌ ଘଖାଳ ଘ୍ନଇ 
ମହ୍ର, ମହ୍ର ଵାଚସ । ଖଗ୍‌ନ୍ଧବନ ଗରମ ଚହତଉଥିୁବାରୁ ଚଦହଵଏା ଝାଇ 
ମାର୍‌ଲ୍‌ ସର୍‌ ଲଗି ଚଶାଷ୍ା ଉଚିଠ © ହାଲଆ ଲ୍‌ଚଗ । ଏଇ ପଖାଳ 
ଦ୍ଧଇ ଶାଗ ଖରଡ଼ା, ଆଳୁଭଜା, ବଡ଼ରୁଗ୍୍‌ ଲଗାଇ ଖାଇ ଚରାଗ୍ଵଣି 
ଗ୍ବରିବଢ଼଼ାକ ପିଇଚଦଚଲ ଚଶାସ୍ଥା ବ୍ଦ ଚହ୍ନାଇଯାଏ © ଆଟ୍ଵମ 
ଲ୍‌ଚଗ । 


ଆଚମ ଏଇ ସହସଗ୍ଞ୍ଚଳଚର ଗ୍୍ପାସ୍‌, ରୁଲ୍‌ ଧରି ଚଳୃଛୁ । ଏଇ- 
ଭଳି ଉଷୁନା ଗ୍ବଉଲର ଘପ୍ରଚ ବା ଘଖାଲ ସ୍ତ୭ ଚଲାଭ ରଗି ସନ୍ଧ ବ୍‌ଛ୍‌ 
ଚଇଚବ ଅଧ୍ବକ ଗ୍ୟାସ ବ୍ୟବହୂର ଚହ୍ଘାଇଯିବ । ଏଇ ଭ୍ରାରଲୁ ଡେକ୍ରରେ` 
ନଗ୍‌ଦ୍ଧ ଚପ୍ତସର୍‌ଵଲ୍କୁକରଚର କାଠିମସ୍‌ ଭ୍ରଭ (୧ଚସକ ଗଲା ଥିବନାହୁଁ) ଶୀସ୍ସ 
ହୁଏ, ଜାଳ ମଧ କମ , ଖଇ ହୁଏ | ଏଇ ସାଇ ଗରମଥୁବା ଅବସୁାଚର 
ମୂଳୟ୍‌ମ୍‌ ` (କଥ' ଲ) ଲ୍୍‌ଚଗ © ଏଇ କାଠିମଗ୍ବ ପଖାଳ ଭ୍ରଚଇର୍‌ 
ଚଭାଗ୍ଵଣି ମଧ୍ଯ ଭଲ ଲଚଗ । 


୫ 


ସୂଯ୍ୟ ଚୁଲ୍‌ଟର ମଧ୍ୟ ଏଇ ଉଷୁନା ଗ୍ବଉଳ ଘ୍ରଚ ଛନସଣ୍ତାଚର 
ଅନାୟ୍କଵାସଚର ଚହାଇପାରର । ସୂଯ ରୁଲ୍ର୍‌ ସ୍ଵଲନ୍ନ ପାନ୍ନତର କରିବାକ୍ଲ 
ହ୍ନେବ । 


(୪) ଚଦାଂ ଉଷ୍ଆ ଗଚାଉଲର କାଠିମଗ୍‌ ଦ୍‌ଭ 


୫୦୦ ଗ୍ରାମ୍ଭ ଗ୍ବଡ୍୍‌ଲକୁ ପ୍ରଇ କରିବାକୁ ଚହଟଲ ଚସ୍ତସର୍ର 
ଲ୍ୁୁକରୁଚର ୨ ଲର୍‌ ପାଣି ରଗିବ © ଚସଇ ଥଣ୍ତା ଘାଣିଚର୍‌ ଗ୍ବଉଳକୁ 
ବଧାଇସାର ଘକାଇ ଚଦଇ ଚସ୍ତସର କ୍ଲୁକରୂର ଭାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ଗ୍ୟାସରେ 
ବସାଥ । ୧° | ୧୬ ମିନତ୍‌ ଘଚର୍‌ କ୍ଲୁକରୂର ସ୍ରଥମ ହୁଇସିଲ୍‌ ବାଜବା 
ମାଚନ୍ଦ ଗ୍ୟାସ ରୂଲଲ୍ଲୁ ଧୀମା ଜାଲଚର ଆଉ ୬୮ ମିନଃ୍‌ ରଖି ଗ୍ୟାସ୍‌ 
ବନ୍ଦ କରିଦେବ । କ୍ଲୁକରୁରୁ ବାମ୍ଫ ବାହ୍ରାର୍‌ ଗଲ୍‌ ସଚର ଘ୍ରଚଲୁ ଅନ୍ଯ 
ଏକ ସପାନ୍ନକ୍ତୁ କାଢ଼ ଚସାଡ଼ାଇ କର୍‌ ରଖିବ ୬ ସ୍ରଭ ଗରମ ଥୁବା 
ଥିବମ୍ଥାର୍‌ ଖାଇବ ଓ ଦଳକା ଘ୍ରଚ୍କ୍ୁ ଘାଣି ବଦଇ ସଫଙ୍ଗ ସଙ୍ଗେ 
ଘଖାଲ ଦଦବ । ସ୍ରଚ ଥଣ୍ତା ହୋଇଯାଇଥ୍ରବଲ ଗରମ ଘାଣିଚଦଇ 
ଘଖାଲଲ୍ଚବଚଳ ହାଚମାର୍‌ ବଗଷା ସ୍ବାର୍କ୍ଚ`। ଘୋଡାଇ ଛଅଘଣ୍ଢଡୀା ରଖିବଲ 
ବଚଢାଗ୍ବଣିର୍‌ ମହକ ଆଚସ । ଚସଇ ଘଖାଳଟଚର ଚଲମ୍ବୁ ବା ଦହ୍ରର 
ଆବଶ୍ୟକ ଘଚଉ ନାହିଁ । 


(୯୬) ଉଷ୍ନା ଗ୍ଉଳର ଦଵଭ 
(ଏକସିଝା ଧାନର ଗ୍ଭଭ୍ଭଳକୁ ଏକଉହୁଆଁ ଗ୍ଭଉ୍ଳ କହନ୍ତୁ) 


ସାଧାରଣଇଃ ବଜାର୍‌ଚର ଏକ ଉଥୁଥଆ ଗ୍ଟତଉ୍ଭଳ ଅଧ୍ବକ 
ଘରିମାଣଚର୍‌ ମିଳଥାଏ । ଏଇ ଉଧଞ୍ନା ଗ୍ବଉଳ ପ୍ରର୍ଭ ଚହବାଘାଇଁ 
ଚସଞ୍ଜକ ସମୟ୍‌ ଲଗେ, ଶଖଣିସକା ଥିରୁଆ ଗ୍ଟବଉଳର ଘ୍ରଚ କର୍‌ବା 
ପାଇଁ ସ୍ରାୟ୍୍‌୍‌ ସକ ସମସ୍ହ ଲ୍‌ଟଗ । କନ୍ତୁ ଖଣି ଗ୍ଟ୍ଜ୍‌ଳର୍‌ ଭ୍ରଚ ଥଚପକ୍ଷା 
ଏଇ ଉତଞ୍ୁନା ଗ୍ବଉ୍ଭଳର ସ୍ତର ଅଧ୍ବକ ସୁସ୍ଵାଦୁ ଲବଗ । 

ଘରିବାରର ସମସ୍ତ ବ୍ଯକ୍ତ ଏକ ନର୍ଦ୍ଦଷ୍ଣ ସମୟୃଚର ସନ୍ଧ 
ଚଘ୍ପଜନ କରୁଥାନ୍ତ ୧୭ବବ ଏଇ ଗ୍ବଉ୍ଲକୁ ମଧ୍ଯ ଚସ୍ତସରୁ କ୍ଲୁକରୁଚର 


୬ 


ରହା ଯାଇଚାଚର । ନଚଚଭ୍‌ ଚଗ୍‌ଚରିଚ ଗ୍ରଣାଳୀଚର ଚଡକ୍ଣରେ୍‌ 
ଗ୍ବଦ୍ଧବ । 


ଏଇ ଗ୍ଟଉ୍ଜଳକ୍ସ୍‌ ଚଘଜ ନକାଢ଼ି ଭ୍ରଇ କରିବାକୁ ଚହତଲ -- 


୫୦୯ ଗ୍ରାମ୍ବ ଗ୍ଉ୍ଭଳ ସ୍ତ ଚସ୍ତସର୍‌ ଲୁୁକର୍‌ଚର ୧୨ ଲର 
ମାଣି ଦଦେବାକ୍କୁ ଚଢୋଇଥାଏ । 


ଥଚର @ଂଥର୍‌ ସବଦଚଲ ଗାଣି © ଜାଳ (ଉତ୍ଵପ) ବଷପ୍ଟଟର 
ଧାରଣା ଚହାଇଯିବ । 


(୭) ଉଷୁନା ଗଡ ଉଳ ଚଖରଚୁ ଡ଼ି 


ଉପକରଣ ¬? ଚକ: ଜ, ଉଷୁନା ଗୃଉଳଲ-¬୧୦°୦ ଗ୍ରାମ୍‌ 
ମୁଗକାଇ -- ଆଳୁ ‹ ୫। - ଗାଜର ୧୫୮¬ନ୍‌ କମା ଝଡ଼ଙ୍ଗରୁ କଛି 
-- ଅଦା ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଖଚଣ୍ତ--୧୪। ଉଲ ପିଆଜ । ନଡ଼ିଆ ଥୁଚଲ 
ଫାଚଳ ନଡ଼ିଆର୍‌ ଚକାଗ୍ନ (ନଥୁଚଲ ଵ ରଚଳଲ) - ଘରମାଣ ଅନୁସାଯ୍ଠୀ 
ଲ୍ଣ © ହଳଦୀଗୂଣ୍ଡ-- ଦୁଇଗ୍ହମଚ ଘଥ । 


ଏଥ୍ଚର ଦ୍ୁସଙ୍କ ଘନ୍ଧ ବଦଇ ମଧ୍ୟ ବସଗ୍ବଯାଏ ବା ଚଟରୁଡ଼ 
୭ଦ୍ତାଇଲ୍‌ ଚବବଚଳ ଧନିଆ ଯନ୍ଥ ବା ଅନ୍ନସୁର୍ଷା ଘନ୍ନ ଘକାଯାଇ 
ଘାରେ | 


ଆଜକକାଲ ସହସଗ୍ଞ୍ଚଳଚର ଅଧ୍ଵକାଂଶ ବଣମକ୍ତ ଓ ମହିଳା ସ୍ରାୟ୍ଠଇ 
ଗ୍ବଳର୍‌ଜୀଦୀ ଏବଂ ଚସମାନଙ୍କର ସନ୍ତାନମାଚନ ମଧ୍ଯ ନ୍ଦନ ୯ଶୀ ସୁଵବା 
ଵଭନ୍ନ ସ୍କୁଲ କଲେଜକୁ ବାଢ଼୍ରାରନ୍ତ । ଠିକ୍‌ ଚସଇ ସମସ୍ଟକୁ ଗୁଵ୍ନଣୀ 
ଜଚଜ ବାହାରକୁ ଯିବା ଘାଇ ସ୍ତସ୍ତୁଇ ଚହ୍ଵବାକୁ ସଚଡ଼ । ଚସ ରବ୍ଧବା 
ପାଇଁ ନ୍ଞଚନ ଛଚନ ସମଯ୍ହ ଅଦ୍ରବର୍ର ବ୍ଯସ୍ତ ଚହାଇ ଘଡ଼ନ୍ତ । ଭ୍ରଭ ସନ୍ଧର 
ଡାଲ, ଇରକାର୍‌ ଆଦ ନ କର୍‌ ଏଘର୍‌ ଚଖରୁଡ଼ କରିଚବଦଚଲ ଚଗାଵିଏ 
ସନ୍ଭୁଳା, ବା ଭଜା ଲଗାଇ ଖାଦ୍ଯ କାର୍ଯ୍ୟ ସମାଯନ କର୍‌ବା ସହଜ 
ହୁଏ । ଏହ୍ାକ୍ସୁ ମଧ ଝିଫନ୍‌ ବାକ୍ସରେ ଚଳଇ ଯାଇ ହୁଏ । 


(୬) ଉଷୁନା ଗ୍ଭଉଲ ଛୁଙ୍କ ଚଖଚୁ ଡି 


ଉପକରଣ-¬? ଚକ. ଲ., ଚାଉଳ, ₹ ର୍ୃୂମଚ ଜୀବ୍‌, ୨୪ 
କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ଦୁଇ୫ା। ଉଲ ପିଆଜ, ୨୫୮ ଗାଜର, ୧୫ ଆଳୁ, ୨୫ 
୪୫ମାଚତା ବଡ଼ ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ରୁଃକାଇ ବା ବଣିଜାଇ, ଖଣ୍ତ ଅଦା, 
ଭୂସଙ୍ଗ ସନ୍ଧ କ୍ତ, ଆବଶ୍ଯଳୀୟ୍ଡ ଲ୍ଣଃ ହଳପସୀୱଃ ବଘାରିବା ସାଇ 
ବଡ଼ ଗ୍ବମଚରେ ୨୮୩ ଗ୍ବମଚ ଚଭଲ ବା ଘଥ । ୪ 


ପ୍ରଣାଳୀ --ଗ୍ଭଉଳରୁ ଚଗାଡ ବାହାର କର୍‌ ଭଲଘ୍ସଚବ ଚଧାଇ 
ଗ୍ରର୍କିକର ରଖ । ପିଆଜ, ଗାଜର, ଆଳ୍ଛ, ମାଚ, ଲଙ୍କା ଅଦା 
ଆନ୍ଧଲୁ କାଃି ୍ଦଅ । 

ଚସ୍ତସର ଲୁୁକର “ରେ ଚଇଲ ଦଦଇ ଜରୀଗ୍ନ ଫୂୁଶାଇ ଅଦା ଲଙ୍କା, 
ବରିଜାଚ୍, ପିଆଜ ଓ ପରିବା ଟଗର ସରୁ ପକାଇ କଚ୍ଛି ସମସ୍ବ 
ଖରଡ଼୍ ସାର୍‌ଲ୍‌ ଘଟଚର ଗ୍ବଉ୍ଳ ଘକାଅ ଓ ଲ୍ଣ ହ୍ବଲଳସୀ ପଳାଇ ଚଗାଳାଇ 
ନ୍ୂଅ ଓ ୧୨ ଲଃର ପାଣି ଚଦଇ ଚପସ୍ତସର୍‌ କ୍ଲୁଳକର ର ଭାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ 
କର । ଚଗାହିଏ ଦୃଇସିଲ୍‌ ମାରଟଲ ଗ୍ଯାସ୍‌ ବନ୍ଦ କର । ବାମ ସବୁ 
ବାହାର୍‌ ଗଲ୍‌ ସଚର ଚଖଚ୍‌ଡ଼ିକ୍ୁ ଥଠର ଦୁଇଥର ଲୁହା ଖଞ୍ଜକାଚର 
ବଗାଳାଇ ବଦଇ କ୍ଯାସ୍‌ଚଗ୍ବଲଚର୍‌ ଭରିନ୍ଞଅ ବୀ ଆଉ ଏକ ଚଝଖାଲ୍‌ 
ମୁହ ଥୁବା ଘାନଚର୍‌ ଭର୍‌ ଚସାଢ଼ାଇ ରଖ | 


ଏଥୁଚର ଚକାବ, ମଃରଛୁଇି ଆନ୍ଞ ଘରିବା ଘକାଯାଇଥାଚର । 


ଅରୁଆ ଗ୍ଭଉଲବଚର ପ୍ରସ୍ପ ଭ ଵଭିନ୍ଢ ପ୍ରକାର ପ୍ବଢ 


ସାଧାରଣଚଃ ସରକ୍ଗୁ ସନ୍ଧ ଚକାଣସି ବହ୍‌ ବାଛବଙ୍କୁ ଛନ- 
ଦଦ୍ଦ୍ରଜନ ପାଇଁ ଆମନ୍ତ୍ରଣ କରୁ ଏବଂ ଚସମାଚନ ନଗ୍ବମିଶାସୀ ଚହାଇଥାନ୍ତ, 
ଚେବଦ ସାଧା ସ୍ରର ଗ୍ବଦ୍ଧ ଘରଗଶିବାଲ୍ୁ ମନ ବଳାଏ ନାହିଁ । ଅରୁଆ 
ଗ୍ବତ୍ଭଳବର ନାନାନ୍ଧ ଉପକରଣ ଦଦଇ ସ୍ବାଦ୍ଧଷ୍ଟ୍ୁ କଣ୍ଚବା ପାଇଁ ଇଚ୍ଛା 
ଡୁଏ। ଅନ୍ରୁଥା ଗ୍ଭଉ୍ଲଲଚର ଵବଭନ୍ନ ପ୍ରକାରର ସଦାର୍ଥ ପକାଇ ସ୍ଵାଦର 
ଭନ୍ନକା ଆଣିବା ସାଇ ନାନା ସ୍ରକାର ସ୍ରଣାଳୀ ଅଛି । ଅର୍ୁଥା 


୮ 


ଗ୍ବଉଳରେ ଦୁଧ ସ୍ତରର, ଦନ୍ଧ ଦ୍ବାର ବା ଦହିସଖାଳ, ଦଳା ଚଖରୁଡ଼ି୨ 
ସାଧା ଚଖରୁଞ୍ଜ, ଛୂଙ୍କ ଖେରୁଡ, କାନିକା © ଓରିଆଆଅନା ସପିକଭୃଛ | 


ଏନ୍ନସବୁ ସ୍ବର ଗହବା ଠୂବ୍ବରୁ ଗ୍ଉ୍ଭଳ ସ୍ତ ବଶେଷ ଧ୍ଯାନ 
ଚଦବାକ୍ୁୁ ଚହ୍ଘବ । ଘନ୍ଧ ନୁଆ ଅର୍ରୁଆଗ୍ଟୁଡ୍ଭଳ ବହ୍ରାଇଥାଏ, ଚଢଚବ 
ସ୍ରଥଚମ ଗ୍ବ ଉଳକ୍ୁ ଭଲତ୍ପ୍ରଚବ ଚଧାଇ ସଚଙ୍ଗ ସବଙ୍ଗ ଗ୍ବଲ୍‌ଣିଚର ଘକାଇ 
ଘାଣି ନଗାଡ଼ ଅଥ । ପାଣି ନଗିଡ଼ ଗଲ୍‌ବପରେ ଏକ ଚଝଖାଲ୍‌ ବଡ଼ 
ଥାଳଚର୍‌ ବା କ୍ଲୁଲ୍‌ଚର୍‌ ଖଗ୍ଵଚର ଶୁଖାଇ ଚଦବ । ଗାଣି ଶୁଗିଗଚଲ 
ଦୁଇଗ୍ବମର ଘିଅ କଚରଇଚର ପକାଇ ଗ୍ଟଉଳକ୍ସ୍‌ ଧୀର ଜାଳଚର 
୫ ମିନିତ୍‌ ଘ୍ରକନ୍ଧ୍ରଅ ଓ ଥାଳକ୍ ବାହାରକର ଥଣ୍ଡା କରିଛଥ । ଭାଂଘରେ 
ଭ୍ରରଲୁ ଚଯଘର୍‌ ଗ୍‌ଛଚଲ @ ଆଉ୍‌ (ନଚକଇ) ବା ଜାଉଥା ବହବ ନାହିଁ। 
ପୁରୁଣା ଗ୍ଭ୍ଭଳ ଚଢ଼ାଇଥୁବଲେ ଏଭଳ ପ୍ରସନ୍ନ କରିବାକୁ ସଡ଼ନାହି । 


(୮ ) ଦୁଧଦ୍ବ୍‌ଭ 


ଦୁଧତ୍ତ୍ରଭ ଗ୍‌ଦ୍ଧବା କୁ ଡ୍େଦଲ ଚସଥ୍ମଘାଇୀ ସାହା ଆବଶୟକ -- 
ବାସୁମଗର ପୁରୁଣା ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳ ୨ ଚକଜ ୪୫ ଗ୍ଧଜଗ୍‌୭, ୪ ଗ୍ବମଚ 
ସଅଅ--୬୫ ଗ୍ରାମ୍ବ ଗିସ୍ମିସ୍‌, ୫।୭୫। ଚଚଗ୍‌ା-¬୪|- ୫ ଲବଙ୍ଗ -- କଛି 
କାଜ୍୍‌ବାଦାମ ବା ଆଲମଣ୍ତ -¬ , ଲର ଭଲଷ୍ଷୀର-¬ (ଚୁ ଗୃମଚଚର 
ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଚନ ସନ୍ଦ ଗ୍ବହନ୍ତ) ଗ୍ର ଚାମଚରେ ୧ ଚାମଚ 
ଲ୍ଣ । 

ପ୍ରଣାଳୀ--ଏହ ସ୍ପଇ କରିବା ଚବଚଳ ୭ଟଶଷ ସ୍ରାବ 
ମଚନାଚଯାଗୀ ଚଢ଼ବାଲ୍ମ୍‌ ସଡ଼ିବ (ଚସ୍ତସର୍‌, ଲ୍ୁୁକର୍‌ର ଠାନଚର ଗବହଚଲ 
ଭଲ) । ଚସ୍ତସରଠ କ୍କୁକର୍‌ଝରେ ଅଧଲ୫ର ଷ୍ୀର © ପ୍ତାୟ୍ଟ ଅଧଲ୫ର 
ଠାଣି ମିଶାଇ ରଖିବ । ପୁ ରଣା ଚାଉଳ ଚଢହ୍ରାଇଥୁବଲ ଖାଲ ଚଧାଇକରି 
ଘ୍ତେସର୍‌ କୁକରଚର ଘକାଇ ବଦବ । 

ନଆ ଚାଉଲ ଚହାଇଥ୍ୁଚଲେ ଚଧାଇ ଶୁଖାଇ ଘିଅ ଚଦଇ 
କଟରେଇରେ ଧୀର କାଳଚର କନ୍ଛୁ ସମମୟ୍ଠ ଘ୍ବରକବା ସଟର କ୍ଲୁକରଚର 
ଘକାଇବ। ଲ୍ଟଣ ଓ ସାମାନ୍ଯ ୭ନ ଘକାଇବ © ଦୁଇଚାମମର 


୯ 


ଘିଅ ଚଦଇ ଚସ୍ତସର କୁକରୂର ଭାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର । ହଇସିଲ ମାଶ୍ିବା 
ଠୂବଂର୍ର ଗ୍ୟାସ୍‌ ବନ୍ଦ କର୍ଦଦେବ । 


କଚରେଇଚର ଘଅରେ କାଜୁ ଗିସ୍‌ମିଶ୍‌ଲୁ ଭ୍ରକକର ଢାଙ୍କୁଣି 
କାଢିବା ଘଚର ଘକାଇ ଚଗାଳାଇ କ୍‌ ଅଜ୍ଯ ଏକ ଘାନ୍ନଚିର୍‌ ରଖ । 
ଲବଙ୍ଗ, କାଜୁକୁ ଚାଉଳ ସକାଇଲ୍‌ ଚଦବଚଳ ସକାଇସାର୍‌ କନ୍ତୁ ଚଚସ୍ଵାକ୍ଲ 
ଖଣ୍ତ, ଖଣ୍ଡ କରି ଘଟରେ ଇକା ଇବ । 


(୯) ଦଣ୍ଧୁ ଦ୍ଭ 


[ମାର୍ଗଣିର ମାସ ଗୂରୁବାର ଶ୍ରୀଲକ୍ଷ୍ୟାଙ୍କ ଘୂଜା ଘାଇ 
ସ୍ତସ୍ତୁ ଇ ହୃଏ ଏଦଂ ଏହ୍ଧ ଦହ୍ମଗଗାଳ ପୂରୀ ଶ୍ରୀମନ୍ଦର୍‌ରେ 
ଚଦ୍ଦ୍ରଗରୁଚଯ ନବବନ୍ଧର ଚଢ଼ାଇଥାଏ ।। 


ଉପକରଣ-¬+ ଚକଳ ବାସନା ଚାଉଳ -¬୨୫୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ବା 
` ଲିଃର ଵସାଦଵି -_ ଘଅ ୨ ଚାମଚ-¬-ସୀର୍‌ ୧ ଚାମଚ--ବସାର୍‌ବା 
ପାଇଁ ଭଜା ଜୀଗ୍ଵଗୁ ଣ୍ଡ ୨ ଚାମର -- ଖୁ ଅଦାରକଵା-- କବୁ କଥଂଳ 
କାଚଗଜ୍ଞ ଚଲମ୍ବୁର ଘନ୍ଧ ବା ନାରଙ୍ଗରୁ ଫାଟଚଲ (ଗଵାକମଳା)-¬ 
ଆବଶ୍ଯକକପ୍ଟ ଲ୍ଲଣ-- ଫାଚଳ ଚକାଗ୍ଵ ନଡ଼ିଆ । 


ପ୍ରଣାଲୀ _ ସନ୍ଧ ସୁ ରୁଣା ଅରୁଆ ଚାଉଳ ଚହ୍ଘାଇଥା ଏ ଚ୭ଚବ 
ଚସ୍ତସର ଲ୍ଲୁକରଚର ଦୁଇ ଲର ପାଣି ଚଦଇ ଚାଉଲ ଚଧାଇ ସକାଥ 
ଓ ଲ୍ଟଣ ଦଦଇ ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦକର୍‌ ଗ୍ଯାସ୍‌ଚର ବସାଅ । ହୁଇସିଲ୍‌ 
ମାରିବାର ଥଲ୍ପ ସମୟ୍ଠ୍‌ ସବରୁ ଗ୍ୟାସ ବନ୍ଦ କର | ବାମ ବାହାର୍ଗଛଲେ 
ଚାଲୁ ଅନ୍ଯ ଏକ ଘା ନ୍ଧକ୍ଭୁ କାର୍ଡ଼ ଦ୍ଦଅ । ଚକାଗ୍ଵ ନଡ଼ିଆ ଇକାଥ । 


କରେଇରେ ଘଥ ଘକାଇ ଜ୍ବଗ୍‌ ଫୁଵାଇ ଅଦା ଚଳ୍ଚଚା ଘକାଇ 
ଭ୍ଦ୍ରଭ ବସାର୍‌ ଦଥ । ବସର୍‌ ପ୍ରଭ ଥଣ୍ତା ଚହ୍ରଲ୍‌ ଘରେ ଚସଥ୍ୁରେ ଦବହିକ୍ଲ୍‌ 
ଠକାଇ ଚଗାଲାଇ 5@ଥ । (ସକ ଦଦନ୍ଧ ଆବଶ୍ଯକ) । ଗରୀଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ, ଲେମ୍ବୁ 
ପନ୍ଜ ଘକାଥଅ । ସନ୍ଧ ଖଶା କମଳା ଥାଏ, ୧ଭଚବ ଫାଟଚଳ ଖଶା କମଳାର୍‌ 
ରସ ୭ସତତଡ଼ ଦଥ । 


୧୦ 


ସନ୍ଧ ଜୁଆ ଚାଉଳ ଚହାଇଥାଏ ଚଇଚବ + ଚକ: କ ଚାଉଳକୁ 
ବଧାଇ ଚଗାଵିଏ ଯାନର ୨୨ ଲର ସାଣି ଗରମକର | ଘାଣି ଭାଛଚଲ 
ଚାଉଳ ଚଧାଇ କରି ଘକାଥ । ସ୍ରରଚ ଅଲ୍ପ ୫ଣ ଥୁବା ଅବସ୍ଥାଚର ଚସକ 
ଗାଳ ବାହାର.କଣଦ୍ଧଥ । ଏବ ଦାଚକୁ ଉସବଟ୍ବଲ୍ତ ପ୍ରଣାଳୀ ଅନୁସାଯ୍ଠୀ 
ଛୁଙ୍କ କରି ଥଣ୍ଡା ଚ୧ହଚଲ ଦନ୍ଧଘଳ ଲ୍ଣ ୬ କମଳାରସ ଚଦଇ ଚଗାଳାଇ 
ବ୍ଧ ଓ ଜୀଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ (ଭଜା)ରୁ କ୍ରି ସକାଥ । 


ଦଲା ଚ୧ଖଚଢଡି 

ଉପକରଣ - ସରୁ ପୁ ରୁଣା ଅରୁଆ ଚାଉଳ ଥଧ ଚକ; କ, 
ଚଚାଘା ଥୁବା ଫାଳ ମୁଗଜାଇ ୧୦° ଗ୍ରାମଃ ୪୬୨୪ ଚରକଜପନ୍ତ, 
ଅଧ ଚାମ୍ଭଚ ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡ, ଦୁଇ ଚାମଚ ଧନଥା ଗଣ୍ଡ, ସାମାନ୍ୟ ଚହଙ୍ଗ୍‌ 
ଗୁଣ୍ଡ, ୪ ଚାମଚ (ବଡ଼) ଗୁଆସଥି, ଫାଚଳ ଚକାଗା ନଡ଼ଆ । 

ପ୍ରଣାଳୀ- ଚାଉଳ © ମୁଗ ଏକନ୍ନ ଭଲ ଭପ୍ରଚବ ଚଧାଇ 
ଚଗାଡ଼ କାଢ଼ି ଝସଗୁଡ଼ିକ ଚାଲ୍‌ଣିଚରେ ଗ୍ରୁଣିନ୍ଧଅ । ପାଣି ନଗିଡ୍ଜ ଗଲେ 
ଚଗାହିଏ ଥାଳଚର ହଳପସୀ ଗଣ୍ଡ, ଧନଆଁ ଗୁଣ୍ତ, ଚହଙ୍ଗଃ ନଡ଼ିଆ 
ଚକାରଗ୍‌ © ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ଘଅ ବଦେଇ ଚସଇ ଗ୍ଭଉଳକୁ ହାଇଚର ସସିଦ୍ଧଥ, 
ଚସଘର୍‌ ସରୁ ଚଗାଚଳଇ ଚହବ । ଚଗାହଵିଏ ଘାନ୍ନଚର ଚଦଭଲଃର ସାଣି 
ବସାଅ । ଚସଥୁଚର ଚଚଜପକଭ ସକା ଥ । ଗାଣି ଫୁୃଛି ଆସିଚଲ ଚସଇ 
ଦଳା ଗ୍ଟଉଭଳକୁ ଚସଥ୍ମଛର ଘକାଇ ନଥ © ଗ୍ୃଉଲ ଫୁହି ଆସିଚଲ ଜାଳ 
କଚମଇ ନ୍ଦଥ । ଚଦଖିବ ଗ୍ୃଭଉ୍ଳ ଅଲ୍ପ ଝିଚକ ମଞ୍ଜ ଵୀାଣ ଥାଉଣ୍ଠ ଘାଣି 
ମରଗଚଲ ଓଉ୍ତ୍ରାଇ ନଦଥ । ଅବସିଷ୍ଣ ଦୁଇ ଗୃଭମର ଘଅ ଚଦଇ ଚଗାଳାଇ 
ନ୍ଦ । 

ସନ୍ଧ ଚଖରୁଡ଼ୀ ଚବଶୀ ଵାଣ ଥାଏ, ଚଭଢବବ ୧ କପ୍‌ ଗରମ ଘାଣି 
ଚଦଇ କଚଣ୍ଛି ସମୟୃ ରଖ । 


(୧୧) ଛୂଙ୍କ ଚଖଚୂଜ଼ 
ଉପକରଣ ¬ ଅଧଚକଳକ ଅରୁଥା ଗ୍ଟଉ୍‌ଳ, ୧ ଗ୍ବମଚ ଜୀବ, 
୧୯।୧ ୨୫ ଭ୍ୃସଙ୍ଗ ଘନ୍ଧ ବା ଧନିଆ ସନ୍ଧର୍ର କନ୍ୁ୮୪1୫ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଘଅ 


୧୍୧ବ 


ବା ରେଲ, ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍‌ର ଅଦା ଖଣ୍ଡ, ଦୁଇଃ| ଉଲ ପିଆକର କୀ), 
ଚଗାଵଝିଏ ଗାଜର, ୩1୮ $| ବନ, © ସାମାନ୍ୟ ଚହଙଂ,› ଦୁଇ ଗଚାମଚ 
ବରଜାଇ, ଆବଶ୍ୟକୀୟୃ ଲ୍ଣ © ହଳସୀ ଘାଣି ୧୭ ଲଵର ସନ୍ଦ ଚସ୍ତସରୁ୍‌ 
ଲୁକରୂଚର କରବ । ଚଡକ ୭ଚର କଚଲ ବଦଢ଼ ଲିଵର ଘାଣି ଚଦବ । 


ପ୍ରଥବମ ଚଡକ୍ରଚର ଚଇଭଲ ସକାଇ ଗୀଗ୍ବ ଫୁଃାଇ ପିଆଜ, 
ଅଦା, ଗାକର, ୭ନ, ଆନ୍ଦ ସବୁ ଗଘକାଇ ଘ୍ରଜ ଓ ଗ୍ବଉ୍‌ଳ ଚଧାଇ କରି 
ଚସଥୁଚର ପକାଇ ଅଲ୍ପ ସମୟ୍ବ ଖରଡ଼ ନଥ । ଲୁଣ ହଲପୀ ଘକାଅ © 
ସାଣି ବଦଇ ଫୂଛାଅ | 


ଚଡକ୍୭ଚର ଜୀଗ୍‌ ଫୁଶାଇଲ୍‌ ଚବଚଲ ବରିକାଇ © ଚହଙ୍କରୁ 
ପାଉଡ଼ର ସାମାନ୍ୟ ଦଦେବ । 


ହାଇଚର ବଦଦଗିବ ଗ୍ବଉଡ୍ଳଗୂୁଡ଼ିଲ୍ଲୁ । ମଞ୍ଜୀ ଵିବକ ଵାଣ ଥାଇ 
ଓତ୍ଭଥାଇ ବଦଇ ଦୁଇଗ୍ବମର ଘଅ ଘକାଇ ରଖ । କଞ୍ଛି ସମୟ୍ଟ ଚଖାଲବ 
ରଗିଲ୍‌ ସଚରେ ଥଚର ନ୍ଧଥର ଲ୍ଵହାଖଡ଼ିକାଚର ଚଖରୁଡ଼ଲ୍ୁ୍‌ ଚଲଉଵଶାଇ 
ବାମ୍ମଂ ବାହାର କରିନ୍ଧଥ । ନଚଚର୍‌ ଚବଶୀ ନରମ ବହ୍ଲାଇଯିବ । 


ଏହ୍‌ ଛୁଙ୍କ ଚଝରୁଡ଼ରେ ଫୁଲ୍‌ବକାବ୍ଧ ବା ଵଛା ବକାବ୍ଧକ ଚାଲ, 
କଞ୍ଚା କଦଳୀ ମଧ୍ଯ ଘକାଇଯାର । କନ୍ତୁ ଅଲ୍ପ ଘରିବା ଘକା ଇବ । 

ଚସ୍ତସରୁ ଲୁକରୁଚର କଚଲ ଏହା ଶୀଘ, ଚହ୍ବ । କନ୍ତୁ କମ୍‌ 
ପାଣି ଦେଇ ବନଦ୍ଧବ । 

ଏଇ ଚ୍ରୁଙ୍କ ଚଚରୁଡ଼କ୍ଲ୍‌ ଆଗ୍ଟ୍‌ର୍‌ © ସାଲଡ଼ ଲଗାଇ ଖୁଵସିଚର 
ଖାଇ ଚହ୍ଘାଇଯାଏ । 

ଲଞ୍ଚ ଘାଚକଞ୍ଚର କଚ୍ଥି ଆଗ୍ଟର୍‌ © ଚ୍ରୁଙ୍କ ଚଖଚ୍‌ଡ଼ ଚନଇ 
ଅଫିସକୁ ସାଇପାର © ୬୨୩ ଘଣ୍ଟା ଘଟେ ମଧ୍ଯ ଖାଇପଘାର । ଶ୍ରମଗ୍ଗୀୀ 
ମହଳାମାଚନେ ଏଇର୍‌ ଖାଦ୍ଯ ପ୍ତସ୍ତୂଭ କରବା ଘାଇ ଖୁବ୍‌ କମ୍ବ୍‌ ସମୟ୍କ୍‌ 
ଲ୍୍‌ଚଗ © ଏହା ନଜ ସବଙ୍କ ଵିଫନ୍‌ ବାକ୍ସଚର ଚନଇ ଗଲେ ବାହାରେ 
ଲଞ୍ଚ ଖାଇ ଅସଥା ଅଧକ ଅର୍ଥ ଵନମନ୍ଦ୍ରରୁ ରଷା ମିଚଲ । ଏହା 
ରୁ୭କର © ପୁର୍ଣ୍ଣଂକର ଖାଦ୍ୟ ବହାଇଥିବାରୁ ସହଜଚରେ ହ୍କମ ହୁଏ © 
ସ୍ସାମ୍ଥ୍ୟ ଭଲ ରଚହ । 


୧୨ 


(୧୬) ସାଧା ଚଖଚ୍ଢଡି 


ଉପକରଣ--ଅରଚୁଆ ଗ୍ଭଉ୍‌ଳ ଅଧ ଚକକଳ, ମୂଗଜାଇ (ଭଜା) 
୨୧୦ ଗ୍ରାମ୍‌- ୧୪୫୪ ଚଇଜଘନ ବା _ ଅନ୍ତପୂଞ୍ଜା ଘନ୍ଥ, ଫାଳେ ଜଡ଼ଆର୍‌ 
ଚକାର, ବଡ଼ ଗ୍ମଚଚର ଦୁଇଗୃମଚ ଘଥ, ଲ୍ଣ ଓ ହଳଦୀଗୁଣ୍ଡ, ଦେଢ଼ 
ଲିଃର ଘାଣି । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ୭ଡକ୍ରଚରେ କଚଲେ ଚଖଚ୍ଡ଼ (ନବକଇ) ନରମ 
ବବେଶୀ ହୁଏ ନାହିଁ, ଭଲ ହୁଏ | କଛ୍ତୁ ଦୁଇଲଵର୍‌ ସ୍ତାସ୍ଠ ଘାଣି ଲଗେ | 


ଚଡକ୍‌୭ଚର ଦୁଇଲ୫ର ପାଣି ଚଦଇ ଲ୍ଟଣ ହଳସୀ ପକାଇ 
ବସାଥଅ । ପାଣି ଫୃୁହି ଆସିଚଲ ଚଇଜଗନ, ନଡ଼ିଆ ବକାଗ୍‌ © ଗ୍ବଉଳ, 
ଜାଇ ଏକନ୍ଜ ୧ଧାଇ ଇକାଅ । ରାହା ଫ୍‌ଛିଚଲ୍‌ ଜାଲ ସାମାନ୍ଯ କମାଇ 
ନ୍ଧଅ । ଚଦଗିବ, ଚଯଗରି ଚାହା ଭଲପଘ୍ନବବ ଫୁତୁଥାଏ । ମଞ୍ଜ ଅଲ୍ପ ଵୀଣ 
ଥ୍ଵବା ଅବସ୍ଥାର ଚଡକ୍‌ରକୁ ୬ତ୍ଛାଇ ଇଚଳେ ରଖ © ଘଥ ଗଇକାଇ 
ଘାଣ୍ଟ ନ୍ଧଥ । ସନ୍ଧ ଘାଣି କମ୍‌ ମନେକର ଚଇବବ ଗରମ ପାଣି ୧ କସ୍‌ 
ଘଚବର ୧ଦଇସାର । ସନ୍ଧ ଗ୍ବଉଳ ଚବଶୀ ଵାଣ ଥାଏ । 


ଚଡକ୍ରକ୍ୁ ଓତ୍ଦାଇ ୧ଝଖାଲା ରଗିବ © ଇଚାକ୍ଲୁ ଥରରେ ଵଥର 
ଲୃହ୍ା ଖଡ୍ଜକା ସାହାଯ୍ଯଟର ଵଝିଚକ ଚଗାଲାଇ ବଦଲ ଚଡକ୍ରରୁ ଶୀସ, 
ବାମ୍ଫ ବାହ୍ରାରିଯିବ © ଚଖରୁଡ଼ର ଚବବଣୀ ନରମ ଚହବ ନାହିଁ । 


ଏନ ଚଲଖା ଚଦଖି ସେଇ ସ୍ରଣାଳୀଚର ଗ୍ଵନ୍ଧଲେ ମଧ୍ୟ ଚଖଚ୍ଡ଼ 
କଲ୍‌ଚବଚଳ ହକ ସରଲ ରଛ୍ନବାଲ୍ମ୍‌ ବହବ । ଥରେ ଥର କଲେ 
ଉ୍ଶ୍ଵଘ © ସାଣିର୍‌ ମାଯ ନଚଜ କାଣି ଯାଇପାରିବ । 


(୧୩) ଓର୍ଆ ଅନ୍‌, 


ଏହ ଅନ୍ନ ଭ୍ଲବଚନଶ୍ବର ଲଙ୍ଗଗ୍ବଜଙ୍କ ମନ୍ଦରଟର © ବାସ୍ପୁ- 
ଚଦବଙ୍କ ମନ୍ଦରଚର ବସ୍ସ୍ରଗ ହୁଏ । ପୁସ୍‌ର ଶ୍ରୀମନ୍ଦରରେ ମଧ୍ଯ ନଇ୍ଯ ଏହି 
ଅନ୍ନ ଟଘତ୍ସ୍ପଗ ମାଇ ପ୍ରସ୍ତୁ ଭକ ଚହ୍ାଇଥାଏ । 


୯୩୮ 


ଏନ୍ଧ ଅନ୍ନ ସ୍ବାନ୍ଧଞ୍ତା ଓ ସଦ୍ରକଚର ଦ୍ରକମ ଚଢାଇସାଏ । ଏହି 
ଅନ୍‌ ସ୍ରସୂ ଚ କର୍ବିବାସାଇ ବାସୁମଗ ଗ୍ଟଉ୍ଭଳ ଚହ୍ରଲଲେ ଭଲ ନଚେଚ୍ଛ୍‌ ଚଯ 
ଚକୀାଣସି ସରୁ ପୁର୍ରୁଣା ଅରୁଆ ଗ୍ବଉ୍ଭଳରେ ମଧ୍ୟ କଗ୍‌ଯାଏ । 


ଉପକରଣ--ଅଧ ଚକ ଥର୍ରୁଆ ଗ୍ୃଉଳ, ବଡଗ୍ଟମଚଚର 
୪ ଗ୍ଟମଚ ଗୁଃକାଇ, ଚଗାଵିଏ ଖ୫। କମଳା ବା ୨୫୮ ଚଲମ୍ବର ରସ, 
୬୦ ଗ୍ରାମ୍ବ ଗୁଆସ୍ସିଅ, ବଡ଼ ଚାମଚଚର୍‌ ଏକ ଚାମଚ ରନ/ ଦୁଇଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର ଖଣଣ୍ଡ ଅଦାର ଚଚଛଚାକ ୧ ରାମଚ ଲ୍ଣ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ସ୍ଥଥଚମ ଚଡକ୍ରରେ ଅରଚ୍ରୁଆ ଦ୍ରାଇ ରହାଯସାଏ, 
ଚସଇଭଳି ସ୍ତ୍ରଭ ଗ୍‌ଦ୍ଧ ଚକ ଗାଳ ସାର୍‌ଲ୍‌ ସଚର ଚାହାକୁ ଏକ ବଖାଲବ 
ଚଡକ୍ରଚରେ ଚଖଳାଇ ଦଥ । ପ୍ରଚରୁ କନ୍ଥି ଗରମ ବାଝିଂ ବାହାରିଗଲେ 
ଚସଇ ସ୍ପଭକୁ ବସାରିବାକ୍କୁ ହୁଏ ? ସ୍ତ୍ରଚ ଅଲ୍ପ ୫ାଶ ଥ୍ବବଲେ ଭଲ୍‌ ବହବ । 


ବସାରବା ପାଇଁ ସ୍ରଥଚମ କୁଃକାଇକ୍ଲୁ ଅଲ୍ପ ସ୍ରରକ ଘାଣିଚର 
ଭ୍‌ଜାଇ ଛଅ । ନଚଚର୍‌ କୁଃକାଇକ୍ୁ ପ୍ରଭ ଗ୍ବଛିଲ୍‌ବବଚଳ ଘକାଇ 
ବଦଚଲ ମଧ ବହବ । 


୧ କସ୍ବ୍‌ ଘାଣିଚର ଚନ ମିଶାଇ ବଦବ © ଚସଥୁଚର ଚଲମ୍ବରସ 
ଚପୁଡ଼ ଚଦବ ଓ ଘରିମାଣ ମୁଭାବକ ଲ୍ଲଣ ମଧ୍ୟ ଇକାଇଵଛଥ । ଏଇ 
ଘାଣିକ୍ସ୍‌ ଚସଇ ଘ୍ରଚଚର ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଚ୍ରୁଞ୍ଜୁ କଘକାଇ ଲୁହା ଖଡ଼କାରେ 
ଚଗାଳାଇ ନ୍ଥ । ଚସ ସାଣି ଚକ ମିଶିଗଲ୍ବଘରେ ଏହାକ୍ସ୍‌ ସଂଅ 
ଜୀଗ୍‌ ଦଦଇ ବସାରିଚଲ ଭଲ । ନଚରେକ୍ର ଚକବଲ ଗୁଆସିଅ 
ବଡ଼ ଚାମଚଚର ଚାର ଚାମଚ ଘକାଇ ଭଲ ଭଦ୍ରବବ ବଗାଲାଇ ଚଦଵ 
© ଚଡକ୍ରକୁ ଢାଙ୍କୁଣି ଦେଇ ବସାଡ଼ାଇ ରଖ । 


(୧୪) ଘଡ଼ିଦ୍‌ଢ 
ଆମ୍ଭ ବଦଶୀୟୁ ଗାଁମାନଙ୍କଟର ଚଗ୍ରୁଃ ପିଲ୍‌ଙ୍କୁ ଆଠମାସରେ 
୧ଥିନଲ୍ରସ୍ତାସନ୍ନ୮। କଗ୍ବଯାଏ ଓ ୧ସଇନ୍ଧନଠାରୁ ନ୍ଦନକ୍ପୁ ଥରରେ ଦ୍ତରଇ ବସ 
ଚମ୍ରୁପିଲାଙ୍କୁ ଖୁଆଯାଏ । 


୧୍୪ 


ଗାଁରେ ସସି ବା କାଠ ଚୁଲ ଲଭ୍‌ଗଲ୍‌ ଘରେ ଚଗାଵିଏ ଗଗ୍ରୂଶ 
ମାଃ ସଡ଼ ବା ରସଂଡକରଚର ଗ୍ଟରିଗ୍ବଯଚ ଗ୍ବଉଳକ, ୧ ଗ୍ଟମଚ 
ମୁଗଜାଇ, କଦଳୀ, ଆଳୁ, ୧୫ ଗିମଭ ଗକାଇ ଦୁଇକସ୍‌ ସାଣିଚଦଦେଇ 
ଚୁଲର ଲଭ୍‌ଲ୍‌ ନଆଁ ଚର ଚସାଡ଼ାଇ କର ବସାଇକ୍ଧଅନ୍ତ । ଚସଥୁବର 
ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ, ହଳପସୀ © ୯ ଗ୍ବମଚ ଚନ ଘକାନ୍ତ । ୧୫ ମିନଃ୍‌ ଲ୍ବଗେ 
ଚସଇ ଭ୍ରଇ ଚହବାପାଇଁ । ନରମ ଚହବା ବଦଖିରଲ ରୁଲଗ୍ରୁ ଓଭ୍ଜାଇ 
ଥଣ୍ଡା କର୍‌ ଚସଥୁବର ଅଧଗ୍ବମଚେ ଘଥ ବା ଅଲ୍ପ କ୍ଷୀର ଗକାଇ ପିଲଙ୍କୁ 
ଖ୍ଆସାଏ । 


କାରଣ -ଆଜକାଲ ଘର୍‌ ପିଲ୍‌ଙ୍କ ଘାଇଁ ଏବଦଢସ୍ତକାର 
ପୁସ୍ପୁକର ସ୍ରସୂୁ ଇ ଖାଦୟ ଚସଚଭଚବଚଳ ମିଳ ନଥୁଲ୍‌, ଆଉର୍‌ ମଧ ଏଚଭଇ 
ଘଇସା ମଧ୍ୟ ଦଦଇ କଣିବା ସମ୍ବବ ହୃଏନ । ଏଣୁ ଚଗ୍ରୁ ପିଲା ବର୍ଷକର 
ହେଲ ଏହଘରି ଦ୍ରରଭ ଖୁଆସାଏ । ଚସ ସମ୍ୟ୍‌ ଗଲ୍‌ଣି । ଆଉ୍‌ କାଠ 
ଚୂଲ ବା ଘସିଜଳା ରୁଲ କାହାର ସଚର ନାହିଁ । 


ଏଣୁ ଚଘ୍ରସର୍‌ କ୍କୁକର୍‌ଚର୍‌ ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚୁଲଚର୍‌ ବଣ୍ଜିମାନ ଖୁବ୍‌ ଶୀଘ୍ଵ 
© ସହଜଚର କରିଚହବ | 


ଚସ୍ତସରୁ କ୍ଲୁକଟ୍ସ୍‌ର ଘାନ୍ଚର୍‌ ଉସଗ୍େକ୍ତ ଗ୍ବଉଳ, ଜାଇ, 
ଘନଘରିବା (ବନ୍‌, ମଃର୍‌, ଗାଜର ଆନ୍ଧ) ଇକାଇ ପାଣି ଚଦଇ 
ବସାଇବ © ଲ୍ଣ ହଳସୀ ଚଦଇ ଘାନହି କ୍ଲୁକ୍‌ରଚର ରଗି ଢାଙ୍କୁଣି 
ବହ କର୍‌ ଗ୍ଯାସ୍‌ଟର ଦସାଇବ । କ୍ଭୁକର୍‌ରୁ ଚଗାଵିଏ ଡୃଇସିଲ୍‌ ଚଦ୍ଦଲା 
ସଟର ଜାଳ କଚମଇ ଆଉ ଦୁଇ ମିନି୍‌ ରଖିବ ଢାଘଟର ଗ୍ଯାସ୍‌ ବନ୍ଦ 
କରିବଦବ | ଗାଞ୍ଚନିନିତ୍‌ ଘରେ କ୍ଲକରଵରୁ ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ସେଇ ଗରୁଡ଼ 
ଭ୍ରଇକ୍ୁ ହାଇରର ଚକି (୧ଘଞ୍ଖ୍୍‌ଘରି) ନରମ କରି ପିଲ୍‌ଙ୍କୁ ଗ୍ଟମଚଚର 
ଝୁଆଇ ନ୍ଦଥ । ଏହ (ସଲଡ୍‌ଖାଦ୍ଯ) ପିଲାଙ୍କୁ ଗୁଆଇବା ଉଚକ୍ଚ । ଏହା 
ପୂର୍ଣ୍ଣ କର ଓ ଚଝସମାନଙ୍କ ଶାଦ୍ବାଭ୍ିକ ବୂର୍ଷ ଘାଇଁ ବଚଣଷ୍ତ ସାହାଯ୍ଯ 
କରିଥାଏ | 


ଫିଲ୍‌ଙ୍କ ଖାଦ ୬୮୮ ମାସର ଶିଶୁକୁ ଆକକାଲ ୧ଫଗସ୍‌କ୍ସ 
ସୁକ୍ତ୭ ୭ଣଖାଦ୍ଯ ଅଧ୍ଵକାଂଶ ଚଦଇଥାନ୍ତ । ଏହା ଅଧ୍ଵକ ବ୍ଯୟୁ- 


୧୫ 


ବଡ଼ଳ୍ଠ । ଏଣୁ ଆମ ଗା ଗଣ୍ତାବର, ମାଆ, ମାଉ୍‌ସୀମାଚନ ପିଲାଙ୍କୁ 
ଚୁଡ୍ଜାଚୁନାକ୍ମୁ ବ୍ତନ ସୁଣ୍ଜୁଂସାର ଖାଦ ମିଣାଇ ଖୁଆନ୍ତ । 


ରୂଡ଼ାକ୍ତୁ ଭଲପ୍ତଚବଦ ଘାକୁଡ଼ ଚଗାଡ଼ ଧାନ ବାଛି କରରଇଚର 
ସାମାନ୍ୟ ସ୍କ ସାରିଲାସରେ ରାକ୍ଲୁ ଗିଳଚର୍‌ ବା ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର୍‌ଚର ଭଲଦ୍ଦ୍ରଚଦ 
ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । 

ଏହ୍ନ ଚୁନାରୁର ଦୁଇ ଗ୍ଭପର, ଅଧକଚପଘ କ୍ଷୀର © ସାମାନ୍ଯ ରନ, 
ଖଚଣ୍ତ ସାଚଲ୍‌ କଦଳୀ ଦେଇ ଚଗାଳାଇ ଗ୍ଟମ୍ଭରଚର ପିଲ୍‌ଙ୍କୁ ଖୁଆଇ 
ଣ@ ଅନ୍ତ । 

ଅଧ୍ଵକନ୍ତୁ କମଳାରସ ବା ୫ମାଚାର୍‌ସ ସକାଇ ଚୁଡ଼ାରୁନାକୁ 
ମଧ୍ ପିଲାଙ୍କୁ ଗ୍ଆନ୍ତ । 


(୧୫, କାନକା 


କାନକୀ ସାଇଁ ପୂର୍ରୁଣା ଅରୁଥାଗ୍ବଡ୍ଚଳ ଚବହଚଲ ଭଲ ହ୍ଦଏ । 
ବାସୁମ୍ତଃ ପିମ୍ଚିଡ଼ବାସ ବା ଅଇଉର୍‌ର ପୁରୁଣା ଅର୍ରୁଆଗ୍ଟ୍‌ଉ୍ଭଳଚର 
କାନକା କଚଲ ଖଳଖଲିଆ (ଟ୭ଗାଵା ଚଗାଵା) ବହାଇ ଚଦଶ୍‌ ନରମ 
ଥାଏ | 


ସ୍ତତନ୍ଦନ ସୁଚ୍ବ ଗ୍ରୀମଦ୍ଦରଚର୍‌ ଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ଗୀଂଚଖ ମଧାଭ୍ର 
ଧୂସଚର ଲଗି ହୁଏ | 


ଆଚମ୍ଭମାଚନ ସଚର ମାରିଁଣିର ଗର୍ୁବାର © ସରସ୍ଵଗ ଘୂଜା, 
ଗଟଣଶ ସଜା ଆନ୍ଜ ବଚଣଞ୍ଷ ନ୍ଞନମାନଙ୍କରେ କାଳକା କର୍‌ ଠାକୁରଙ୍କ 
ଘାଟଖ ଶଙ୍ଗ, ଡି ଚଦ୍ସ୍ରଗଟର ଚଳିବବଦଏ ବାଢ଼ିଥାଉ୍‌ । 


ଉପକରଣ -_ ଅଧ ଚକ: ୭; ଅରୁଆ ଗ୍ଉଲ- ¬ °° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ସମ୍ପ--ଏକ ଗ୍ବମଚ ହ୍ଲସୀ ଗୁ ଣ୍ଡ--ଘରମାଣ ଅନ୍ଲସାପ୍ଠୀ ଲ୍ଣ ସ୍ତ୍ରାପ୍ଟ 
୧ ଗ୍ହଭପର --୧ ଇଞ୍ଚ ମମ୍ଭର୍‌ ୩୪୫୮ ଡାଲଚନ୍‌-¬୩ ୪୫ ବଡ଼ 
ଅଚଳ ଇଚର ଦାନା -୧ ଚାମଚ ଚଗାଲମରିଚର୍‌ ଖଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଠ - ୪1୫୫ 
ଲବଙ୍କ-¬ ୫୫ ଗ୍ରାମ୍‌ କାଜ୍‌ -¬ ୬୫ ଗରାମ୍ ଗିସ୍ମିଶ୍‌ -¬ ୧୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଚନ | 


୧୬ 


ଗ୍ରଣାଳ୍ଲୀ-- ପଥମେ ଗ୍ବଉଳକୁ ଭଲସଘ୍ସରବେ ଚଧାଇ ଗ୍ବଲ୍‌ଣିରେ 
ଗ୍ରଣି ଘାଣି ନଗାଡ଼ ନଅ । ଚଃକୁୁଲ୍‌ ଉପଠେ ଖବରକାଗଜ ସକାଇ 
ଗ୍ବଉଭଳକୁ ଚଖଳାଇ ଘାଣି ଶୁଖାଇ ନ୍ଦଅ । ନଚରଚ୍ଛ ଲ୍ୁୁଲ୍‌ଚର୍‌ ଚଗଖଳାଇ 
ଖସ୍‌ଚର ଅଧ ଘଣ୍ଡା ଏ ରଗି ଶୁଖାଅ । ଏଇ ଶୁଗିଲ୍‌ ଗ୍ବଉ୍ଭଳକୁ କଚରଇଚର 
ଦୁଇ ଗ୍ବଭମର ସଥ ବଦଇ ଧୀର ଜାଳଚର ଵନ୍ଛଥିସମଫ୍ଟ୍‌ ଦ୍ର ଏଇ 
ଭ୍ରଳବାବବଚଳ ଗ୍ବଡ୍‌ଳଚର୍‌ ହଳସୀଗୁଣ୍ଡ ଘକାଅ । ଘାଞ୍ଚମିନଃ୍‌ ଦ୍ରାକ 
ସାରଲ୍‌ ଘଟର କଚରଇଗ୍ର ଗ୍ବଉଳ ଅନ୍ଯ ଏକ ପାନ୍ନତରେ ରଖ । ଚସଇ 
କରେରଇଚର ସିସ୍‌ମିଶ୍‌ © କାଜୁକୁ ସାମାନଏ ଭ୍ରଜ ରଖ । 

ଚଗାହିଏ ଚଡକ୍‌୍ରଚର ଦୁଇଲ୪ର୍‌ ପାଣି ବସାଥ । ଚସଥୁରେ 
ହଳଦୀ, ଲୁଣ, ଚଇଜଘନ୍ଭ, ଡାଲରନକ୍ଲୁ ଚଗ୍ରୁ୍କ ଖଣ୍ଡଖଣ୍ଡ କରିଘକାଅ› 
ଲବଙ୍ଗ ଘକାଇ ଘାଣିକ୍ଲୁ ଫୁଃାଥ, ପାଣି ଫୁହିଲଲେ ଏଇ ଭଜା ଗ୍ବଉଲ © 
ଚଗାଲମରଭିଚ ସକାଅ ଓ ରନସକୁ ଘକାଇନ୍ଦଅ । ଚନ ଘକାଇବା ଘୂଟ୍ରର୍ର 
ଚସଥୁରୁ ୧ କପ୍‌ ସାଣି ଵାହାର କରି ଥଲଗା ରଖ । କାନକା ଫୁଃ 
ଆସିଚଲ ଜାଳ କଚମଇ ଧୀର୍‌ ଜାଲତର ଫୁ ଶାଥ । ସଦ୍ଧ କାନକା ଵାଣ 
ଲ୍ଚଗ ଚଇବବ ବାହାର କର୍‌ର୍‌ଖିଥବା ୧ କପ୍‌ ଗରମ ଗାଣି ଚବଦବ © 
ଆଉକଵଛ୍ଛି ସମମ୍ଫଠ ଧୀର ଜାଳଚର ରଖିବ ସନ୍ଧ କାନକା ନରମ ଚହାଇ 
ଯାଇଥାଏ ଚଚଚବ ଅଧ୍ବକ ପାଣିର ଆବଶ୍ଯକ ଚହବନାହିଁ । କାନକାର 
ଗ୍ଉଳଗୂଡ଼କ ରନ୍ଧ ସାରିଲଘଟର ଚଯପର୍‌ ଚଗାଝି ଚଗାଷି ଚହାଇ ନରମ 
ରଚହ, ଚସଥ୍ରସ୍ତ୭ ନକର ରଗିବାକ୍ସ ଚହବ । କାନକା ଗ୍ବଉଲ ଫୁଲା 
ଚବଚଲ ବଳକା ଘିଅଇକ ଚଦଇଚଦବ । ଏଇ କାନକା ଗ୍ବଉ୍‌ଳ 
ଚଡକ୍ଚବର ଫୁଝିବାଚବଚଳେ ଘିଅ ଘକାଇଚଦଟଚଲ କାନିକା ଯାଉ ନ 
ଚହାଇ ବଦ୍‌ ଚଗା ଛି ଚଗାହି ଚହାଇ ରହିବ । 

ତ୍ରକାଶଥାଉଲ କାନିକା ସନ୍ଧିଲ୍‌ ଚବବଳ ରନ ପକାଇ ବାରମ୍ବାର 
ସାଣ୍ଟ ବାକୁ ସଚଡ଼ । ନଚଗାଳାଇଚଲ ଚଳୁ ରନ ଚପଘାଡ଼ସିବ । ଏଣୁ 
ଚିନ ଘକାଇଲା ସଚର ଚଞ୍ଚର୍‌ ଚଗାଲାଇବାକ୍ୁ ଚହବ । 

(୧୭) ପର୍ଦା ଵରଆନ 

ଏବ ଅନ୍ନ ସ୍ତରୂଇ କର୍ଵିବା ସହ୍ରଜ । ଚକଉଁଁ ସ୍ଥାନକୁ ସିବାମାଇ 

୧ଝସ୍ତୁଇ ଚହଉଥିବାଚବଳେ ବା ଗରିବାର ସହ ଚକଉଁଠିକ “ପିକ୍‌ନକ୍‌: 


୧୬ 


କରିବାସାଇ ବାହାରିବାକ୍ମ୍‌ୁ ଥରବଲ, ଏବ୍ରସ୍ରକାର୍‌ ଅନ୍ନ କରିଚବଦେଲେ 
ସହଜ ଓ ସୁବ୍ଧାବର ସୁଷମଶାଦଖଝିଏ ସ୍ରଘ୍ରଚ ଚହାଇଯାଏ । ଏହ୍ଜାକୁ 
ଵିଫିନ୍‌କ୍ୟାରିଅଚର୍‌ ସଙ୍କଟର ଚନଇଯାଇହୁଏ । ଏଥ୍ବ ସବଙ୍ଗ କନୁ ଆଜ଼ୁ- 
ଭଜା ବା ସଚ୍ଛକଞ୍ଚୁକ ଆଗ୍ଗର୍‌ ବା ଚଃଣି ଚନଇଗଟଲ ବାଢହ୍ଲାରେ 
ଚଦ୍ଦରଜନ ଘାଇ ଆଉ ଚନ୍ତା ରଚହନାହିଁ । ଏହ ଖାଦ୍ଯ ସଦଙ୍କ କ୍ତ 
ଘାରଲଳା କଦଳୀ ବା ଆପଲ୍‌ (ଚସଠ) ଚନଇଗଲେ ଝସ୍ତ୍ରକନ ଚ୍ଛୁସ୍ତ କର୍‌ 
ଡହୃଏ । ବାହ୍ରାଚର ଚହାବ୫ହଲଚର ଖାଇ ଅଧ୍ବରକ ଖଚୀନ୍ତ ବହ୍ବାକୁ 
ଘଚଉନା ହୁଁ କଲ ଚସ ଖଗ୍‌ଵଘ ଚହବାର ଥବକାଣ ନାହିଁ । 


ଉପକରଣ ଅଧ ଚକ: କ,. ସୁ ରୁଣା ଅରୁଆଗ୍ଟଉଳଲ-¬୫° 
ଗ୍ରାମ୍‌ ଘିଅ, ୨୫। ଗାଜର, କଛ୍ଛୁ ବନ୍‌ ବା ମଃରମଞ୍ଜି, ୧୫ ବା ଫାଚଳ 
ବ୍‌, ଦୁଇଃା ଉରଲପିଆଳ, ୫୫ କାପ୍‌ସିକମ୍‌, ଏହା ନଥୁଚବଲ ୨୪ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଦୁଇ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦା କା, ୧୫ ଆଳୁ ବା କଞ୍ଚା 
କଦଳୀ । 


ସନ୍ଧ ଘାଖଚର ଥାଏ ଚଭବବ ଆଲମଣ୍ଡ ବା କାଜୁର ୮।୦°୫, 
୧ ଗ୍ଟମଭଚ ହଳପୀ ଗୁଣ୍ଡ, ନ ଗ୍ଟଯଚ ଚନ © ଘରିମାଣ ଅନ୍ଲଯାୟ୍ଠୀ ଲ୍ଣ 
© ପାଣି । 


ପ୍ରଣାଳ୍ୀ-- ଗ୍ବଉ୍ଜଳକୁ ବାଞ୍ଥି ଭଲଦ୍ତ୍ରବେ ବଧାଇ ଘାଣି ନଗାଡ଼ 
କୁଲ୍‌ବର ଚଖଳାଇ ସାଣି ଶୁଖାଇ ଅଥ । ଗବ୍‌ଚର ବା ଫ୍ଯାନ୍‌ ଭଳେ 
ଚଖିଲେ ଶୀସ୍ସ ଶୁଖିଯିବ । ଏଇ ଗ୍ବଉଳକୁ କରେଇଚର ଭନଗ୍ବମ୍ଭଚ 
ଘିଅ ଦେଇ ଧୀର ଜାଳଟଚର କନ୍ଛିସମୟ୍କଲ୍‌ ସ୍ତକ କରେଇ ଓସ୍କ୍ରାଥ । 


ଚଡକଚିରେ ସିଅ ଘକାଇ ଉପରୋକ୍ତ ଘର୍‌ବା ସବୁକ୍ଲୁ ରଗ୍ରୁଃ 
ଚଘ୍ରଃ କରି କାହ ପିଆଜ ସଦ ଚସଥ୍ୁଚର ସକ୍କୁକ୍ୁ ଧୀର୍‌ ଜାଳରରେ କଛ୍ଥି 
ସମୟୁ ଘ୍ବଜଚଦଇ ଚସଥୁରେ ଗ୍ଭଉଳକ୍ଲୁ ଗୃହ ଅନାଜ କର (ଚଦଢ଼ଲଃର୍‌) 
ପାଣି ଅଥ ଓ ଲ୍୍‌ଣ ହଳପୀ ଇକାଥ । ପାଣି ଫୁଃ ଆସିଚଲ ଗ୍ବଉଳ 
ଘକାଥ । ଗ୍ବଡ୍ରଳ ଫୂଝି ଆସିବଲେ ଜାଳ କଚମଇ ଅଥ । ହାଇଚର 
ର୍ଡ୍‌ଳକୁ ୭ରଖ କରି ଦେଖ । ଚ୍ଟଉଳ ୧କଭେ ସିବିଛୁ । ର୍‌ଉ୍ଳ ମଞ୍ଚ 


୧୮ 


ଚକ ଵାଣ ଥାଇ ୭୍ଘଦାଇ ବଦଇ ଅବଶଘିଞ୍ଣା ସିଥ © କାଜୁ ବୀ 
ଆଲମଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ ଘକାଇ ଚଘାଡ୍ରାଇ ରଖ । 


ସ୍ରକାଶ ଥାଉକଳ, ଗ୍ବଉ୍ଳକୁ ଘ୍ରଭ ଗ୍ବଛ୍ଲ୍‌ ଘର୍‌ ଗଛ ଚଘକ 
ଗାଲିଦନ୍ଧଥ । 

ସାହା ସରିବା କାହିଥ୍ବବ ସବୁକୁ ଘିଅଦେଇ ସ୍ରଜ ଲୁଣ, ହଳସୀ 
ଘକାଇ କଚରଇଟର ସ୍ବରାଜ । ଏଇ ପରିବାସରୁ ଚହାଇଗଚଲ ଅର୍ରୁଆ 
ଦ୍ଦଭଲ୍ଲ୍‌ ସେଥିବର୍‌ ଘକାଇ ଭଲତସ୍ଦ୍ରବବ ଚଗାଳାଇ ଚଘାଡ଼ାଇକରି ରଖ । 


(ଭର୍ଥା ଓ ଚକ) 


ଓଲୁଅ ଭର୍ଥା 

ଉପକର୍‌ଣ-¬ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଲ୍ଟଅ, ଚଗ୍ରୁଃ ଅଦା ଖଣ୍ତ, 
୨୫ କଞ୍ଚାଳଙ୍କା, ୧୫ ଉଲ୍ଘିଆକ, ୧ ଗ୍ମଚ ଭଜା ଜୀଗ୍ଗୃୂଣ୍ © ଫାବଳ 
ଚଲେମୁରସ © ଲ୍ଣ, ଦୁଇ ଚାମଚ ଚରଲ | 


ସ୍ରଣାଳୀ _ ଓ୦ଲ୍ଅଲୁ ଚଧାଇ ଚଗ୍ଫସା ସହ୍ନ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର 
କାହିନ୍ଧଅ । ଚସ୍ରସର କ୍ଲୁକରୁଚର ଅଲ୍ପ ହଲପୀ ସକୀଇ ପାଣି ଚଦଇ 
ସିଝାଇ @ଅ | ସିଝି ଗଚଲେ ଚଗ୍ଘା ଛଡ଼ାଇ ଲ୍ଣ ଲେମ୍ବୁରସ ଘକାଇ ଭଲ 
ଭ୍ରବୂବ ଚକହି ନ୍ଦଅ । ଅଦା ଚଛ୍ଚଗ୍ଟ, ପିଆକ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ଚଗ୍ରୁଃ ଗ୍ର 
ଖଣ୍ଡ କର କାହ ନଦିଅ । କତରଇଚର ଚଇଲ୍‌ ସକାଇ ଜୀୀସ୍ଵ ସସାର୍‌ଷ୍ଷ 
ଫୁଃାଇ କୀ ଲଙ୍କା ଘିଥଆାଜ ଓ ଅଦା ଚହ୍ଚଗ୍ଚ ସକାଇ କଚ୍ର ସମୟ 
ଦ୍ତଳଲ୍‌ ସରେ ଓଲୁଅ ଚକା ସକାଇ ଭଲ ସ୍ତଚଦ କଚରଇଚର ଖରଡ଼ 
ନ୍ଧଅ 9 ଜୀଗ୍୍‌ ରୁନା ସକାଇ ଓଦ୍କାଇ ରଖ । 


ଏହ୍ନ ଓଲୁଅ, ଚକାଣ୍ଡୁ କାଠିନ୍ୟ ଦୂର କଚର © ଲଭଭ୍ମକ୍ଲୁ ସୁସ୍ଥ 
ରଝଗ । 


୮ଚକଚଇକ ଠିଲୁୂଥଲ୍ଲୁ ଆଗ ଚଗ୍ଟଫସା ଛଡ଼ାଇ ଚଦଇ ହଳପସୀ 
ପାଣିରେ ସିଝାଇ @ଥଅନ୍ତ ଓ ଝସ ସିଝା ଯାଣିଲୁ ୧ଫାସାଡ଼ ୧ଦଇ ସିଝା 
ଓଲ୍ଟଅଚରେ ଭର୍ବଥା କରନ୍ତ । ) 


ହୂ 


ଏହ୍ନ ସ୍ରଣାଳୀଚର ମଧ୍ଯ ବଵଲ୍ବ୭ଆଳୁ, କଦଳୀ, ଦଦଶୀଆଳ୍ଷ, 
ସାରୁ, କଲଗ୍‌, କାଙ୍କଡ଼ ଓ ବାଇଗଣର୍‌ ଭର୍ରଥା ସ୍ତସ୍ୂଚ କଗ୍‌ଯାଏ । 
ଏହ୍ାଲ୍ଲୁ ଜୁଙ୍କ କଟ୍ଚଲ ଭଲ, ନଚଚଚ୍ଚ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଚସାର୍‌ଷ୍ପଚରଲ, ରସୁଣ 
ଚଚ୍ଚଗ୍୍‌ ଘକାଇ ଚସମିଣ ମଧ୍ଯ ଗିଆଯାଏ । 


କାଠଚୁଲ, ଚକୋଇଲା ରୂଲ ବା ସସିର୍ଲଚର ବାଇଗଣ, ଆଳୁ, 
ଜର୍ଁ କ୍କ ଚଘାଡ଼ିକ ଚଗ୍ଦପା ଛଡ଼ାଇ ଭରୁଥା କଗ୍ଵସାଏ । ଗ୍ଯାସ୍‌ ଚ୍ଲରେ 
ଚଘାଡ଼ାର ସଣ୍ଢବାର ସ୍ଵାଦଠାର୍ୁ ଚରୂଲରେ ଚଘାଡ଼ିବା ସ୍ଵାଦ ନଆଗ୍ଵ ଲାଚଗ । 
କାଠ ରୁଲଚର୍‌ ଚଘାଡ଼ିଚଲ ସସଗୂଡ଼କୁ ଚଗ୍ହ୍‌ପା ଛଡ଼ାଇ ଦସାରଷ ଚଇଲ, 
ଲ୍ଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ସକାଇ ଚକଝିଲେ ଢାଂର ଚକ (ସ୍ଵାଦ) ଅଧ୍ଵକ । 


(ଭଜା) 
(୧) ଚଦର୍ଶାଆଲ, ଭକା-- 


ଉପକରଣ---୫୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ୬ଜନର ଖଣେ ଧଳା ଚଦଶୀଆଳୁ, 
ଆବଶଗକ୍ବାୟପ୍ଟ୍‌ ଲୁଣ, ହଳସୀ, ଦସାରବା ପାଇଁ ଘିଥ, ଜୀଗ୍ଵ, ଲଙ୍କା © 
ଚସାଭିଷ୍ଣ । ଏଇ ବସାରବା ଚବଚଲ ସାମାନ୍ୟ ଚହ୍ରଙ୍ଗ ଗୁଣ୍ଡ ମଧ୍ଯ ଦେଇ 
ପାର-¬କଛି ଜୀଗ୍‌ ଲଙ୍କା ପ୍ରଜ ଗୁଣ୍ଡର୍ରୁ ଦୁଇ ଗ୍ଟମଚ ଆବଶ୍ୟକ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଚଦର୍ୀଆଳୁର ଚଗ୍ଛଷା ଛଡ଼ାଇ ସମ୍ମାନ 
ବ୍ୟବଧାନରେ ଅଵୀ ଚହଦ, ଆଲାରଚର କାହି ଭଲପ୍ଦ୍ରବବ ୧ଧା ଇନ୍ଧଥ । 


କବରଇଟର ପାଣି ଚଦଇ ଲ୍ଣ ହଲଳପୀ ଘକାଇ ଆଳ୍ୁ ସଘକାଇ 
ରୁଖ୍ବ୍‌ରେ ବସାଇ ଧୀମା ଜାଳରେ ସିଝାଥ । ୩୪ ମିନ ସଚର୍‌ ଆଳୁ 
ସିଝି ଗଲେ ଠାଣି ବବଣୀ ଥ୍ବବଲ ନଗାଡ଼ି @ଥ । 


ଆଉ ଏକ କଚରଇଚର ସିଅ ବଦଇ ଜୀର୍ଵ, ଚସାରିଞ୍ଢ, ଲଙ୍କା © 
ଚହଙ୍ଗ୍‌ ଗ୍ମଣ୍ତ ଘକାଇ ସିଝ୍ବା ଆଜ଼କୁ ସରଜ ଦଥ (ବସାର ନ୍ଦଅ) © 
ଜୀଗ୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଘକାଚ୍ଚ ଲୁହା ଖଡ଼କାଚର ଚଗାଳାଇ ଚୁମ୍ଲାର୍ର ଓଦ୍ତ୍ାଇ 
ଘୋଡ଼ାଇ କରି ରଖ | 


ଏବିଷରି କଞ୍ଚାକଦଳୀ, ମାଣସାରୁକୁ ମଧ ଭଜା କଗ୍‌ଯାଏ | 


୨୦ 


ଏଇ ଚଦଣୀଥାଳୁ © ମାଣସାରୁକୁ ଲ୍ଣ ହଲପସୀ ବଦଇ ଗାଣିଚର 
ସିଝାଇ ସାରିବା ଘଚର ଘିଠଉବର୍‌ ରୁଡ଼ାଇ ଚାଣ୍ଡା୍‌ଚର ଚଗାଃି ଚଗାଝି 


କର୍‌ ଭଜା ସାଏ । ଗରମ ଥ୍ରିଲାଚ୍ବିବଳେ ଏଇ ଭକା ଗାଵିକ୍ୁ ଭ୍ରାସ୍‌ ମଜା 
ଲ୍‌ବଗ | 


ପିଠଉ ¬ ଦୁଇମୂୁଠା ଅରୁଆ ଗ୍ଭଉଳ, ଦୁଇଵା ଶୁଗିଲା ଲଙ୍କା © 
ଦୁଇ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଜୀଗ୍ଵକ୍ୁ ଏକାଠି ଵାଵିବ, ଏଇ ବଵାଚର ଅଦା ଖଚଣ୍ଡ ମଧ୍ୟ 
ଚଦଇସାର୍‌ । 

କଥାଚରେ ଅଚ୍ୁ ଭଜା ଶୀଢଳ ଚହ୍ରଚଲ © ଆର୍ମର ବଲ ଗରମ 
ଥିଲଦଦଚଳେ ଖାଇବ ନାହିଁ । ଏହା ଘାଃିକଭ ସୁଆଦ ଲଚଗନ ଚଘଷ 
ଘାଇ ମଧ୍ଯ ହ୍କକର ନ୍ଲୁବହଁ । 


(୬, ଚଦରଶୀଆଲୂ ଭକା-- 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬୨୫° ଗ୍ରାମ୍ବର ଖଚଣ୍ଡ ଚଦର୍ଶୀଆଳୁଲୁ ସାଇଜ୍‌ କରି 
କାଃି ସାଣିବର୍‌ ଦୁଇଥର ଭଲତଦ୍ଦ୍ମବବ ଚଧାଇନ୍ଧଅ । କଚ୍ରଇଝର ଗିଲସସ 
ପାଣି ଚଦଇ ଚସଥୁଚର୍‌ ଗରିମାଣ ମୁରାବକ ଲ୍ଣ, ହଳଦୀ ଘକାଇ ଧୀର 
ଜାଳଚର୍‌ ଦସାଡ଼ାଇ କର୍‌ ସିଝାଇ ନ୍ଦଅ । ସିଝବିଗବଲ ଅଧ୍ଵକା ଘାଣିଲକୁ 
ନଗାଡ଼ ଚଫାଘାଡ଼ ଛ୍ଧଅ । 


କବରଇଚର ୬୮ ଗ୍ବମର ଚଇଲ ପକାଇ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଜୀଗ୍‌ © 
ଚସାରିଷ ଫ୍ଶାଅ ଓ ଏଚକଚବେଦଲ ବସଇ ବସଗ୍ବଚର୍‌ ସାମାନ୍ଯ ବହଙ୍ଗ- 
ଗୁଣ୍ଡ ଛରଞ୍ଚ ବଦଇ ସିଝା ଚଦଣୀଆଳ୍ୁକ୍ସୁ ଝସଥ୍ୂଚର ଗକାଇ ସାମାନ୍ଯ 
ସାଣ୍ଟ' ଚଗାଳେଇ ବଦଇ ଓସ୍ଲ୍ାଇବା ଚୁଙ୍ଗର୍ରୁ କଁଗ୍ବଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଦଦଇଦବ 
ଓ ରୁଲ ଉପର୍ର ଓତ୍ାଇ ଭବଳଲ କଚ୍ଥୁ ସମୟ୍ଟ ଚସାଡ଼ାଇ ରଖି ସାରିଲା 
ଘଚର ବ୍ଯବହାର କର୍‌ବ । 


କଲଗ୍ା ସନ୍ଫଳା 


ଉପକରଣ - କଲରରୁ ୮୧୯୫ ଭଲ ଦ୍ଦବେ ଚଧାଇ ରଖ 
(ବଡ଼ ନ୍ଲଚହଁ) ଚସଇ କଲଗ୍ବକୁ ଲମ୍ବାଘ୍ରଃବ ଗ୍ୃଣ୍ଢଖଣ୍ଡ କର କା । 


୨୯ 


୮୮୧ ଚଗାଳା ରସୁଣ, ଦୁଲଵୀ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ଦୁଇ ଗ୍ଟମ୍ଭର ସସାଶିଷ୍କୁ 
ବାଝି ରଖିବ, ଘଳବାପାଇଁ କଛୁ ୧ଲଲ | 


ପ୍ରଣାଳୀ--କଲଗ୍‌ଗୂୃଡ଼କ ସାମାନ୍ୟ ଲୁଣ © ହଳସୀ ସକାଇ 
ଘୋଡ଼ାଇ କର ଦରସିଝା କରିଦ୍ଧଅ୍ଚ ଓ ପାଣି ନଗାଡ଼ କଲଗ୍ବକ୍ଲ ଥଣ୍ଡା 
କରିଦ୍ଧଥ । ଚସାରଷତ ବାଶଣାଚର ସାମାନଏ ଲ୍ଣ © ଚଗାହିଏ ଚଗ୍ରୁଃ 
ସିଝା ଆଳୁ କମ୍ବା ଚଗାଵିଏ ଉ୍ଲପିଆଜ ରୁନ୍ନ ରୂଜ କର୍‌ କାହି ମିଶାଇ 
ନ୍ଦଅ | କରେଇ ବା ଚାଞ୍ଜ୍‌ବର ୬ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଚଭଲ ସକାଇ ଧୀରଜାଳଚରେ 
କଲ୍‌ଗ୍ରଗୁଡ଼କ୍କୁ ଚସାରି୍ବ ଶାଚର ଚଗାଳାଇ କଚଡ଼ଇବର ଗଚଡ଼ଇ ଗଡ଼େଇ 
ଦ୍ଦକ । ନନ୍‌ଞ୍ଣକ୍‌ ଚାଠ୍୍‌ାରେ ଅଲ୍ପ ଚଚଲଚର ଏହା ଭଲରୁଟଘ ଭ୍ରାକି 
ହ୍ରୋଇପାଚର । ଧୀର ଜାଳବର ସ୍ରକଳବ । ଏହି କଲଗ୍‌ ସନ୍ତୁଳା ବବଶ୍‌ 
ସ୍ବାନ୍ଧଷ୍ଝା © ଗୀଷ୍ପିକାରକ । 


(୧) ୧ମାହଲ ଭକଳା 


ଉପକରଣ-¬୫୬୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଚସା୫ଲ (୮୮୧୫ ଚଘା₹ଳ) 
ଦୁଇଖଣ୍ତ ଖାସିମାଂସ, ୧୫ ଉ୍ଲପିଆଜ କଷା, ରସ୍ଵଣ, ଅଦା, ଲଙ୍ଗା 
© ପିଆଜ ମିଣ୍ରଂଚ ବାରୁ ୪ ଗ୍ବମଚ, ଚଗ୍ରୁହ କର୍‌ କହା ଚହ୍ଲାଇଥ୍ବବା 
୪୫ମାଚିଷା ୧୫୮, ଚଗାଵ ଏ ଆଡୁ © ସ୍ରକବାଗାଇ ୮୮୧ ° ଗ୍ବମ୍ଭର ଚଲଇଲ । 


ଗ୍ରଣାଳା- ଚଘାଃଲଗୁଡ଼କର ଉପରୁ ଝିଂକ ଆଞ୍ଚଦେଇ 
ଉପର ଚଗ୍ଟ୍ଵଘା ବାହାର କରିଚଦବ । (କନ୍ତୁ ପନକଚର ବହଲ କରି 
ଚଗ୍ଫୁଘା ଚଡ଼ାଇବ ନାହିଁ) ଇାଘରେ ଚସଇ ଚଘାଵଳର ମସି ସ୍ଥାନକ୍ଲ୍‌ 
ଘନକଳଚର ଝଵିଚକ ଫଶାଇଚଦବ । ଏଇ ଚପାଃଲକ୍ଲୁ ସାମାନ୍ଯ ଲ୍ଣ 
ହଲଳପୀ ୧ଦଇ ଘାଣିଚର୍‌ ଦରସିଝା ଚହଲ୍‌ ୧ର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ସିଝାଅ © ଘାଣିରୁ 
କାର୍ଭଢ' ଥନ୍ୟ ଏକ ଘାନଠର୍‌ ରଖ । 


ଚଗାଵିଏ ଆଳୁ © ମାଂସ ଟଣ୍ତଲ୍ଲୁ ମଧ୍ଯ ଲ୍ଲଣଦଦେଇ ଚସ୍ତସରୂରଚର୍‌ 
ସିଝାଇ କର୍‌ ରଖ । ଥଣ୍ତା ଚହଚଲ ଆଳ଼ୁ © ମାଂସକୁ ଚକହି ଦଅ । 
ମାଂସ ଲମା ଘରି ବଢହ୍ାଇସିବ । 


୬୬ 


ଚୋଵିଏ କଚରଇଚର ଚରଚଲ ଚଦଇ କହା ପିଆଜ ପକାଇ 
ଦ୍ଦକ । ପିଆଜ ନରମିଗଚଲ ବା ମସଲ୍ବ ୧ଦଇ ଅଲ୍ପ ସମଗ୍ହ କଷ୍ପଦ୍ଧଥ 
© ଚସଥୁଚର୍‌ ଏଇ ମାଂସଲମା ପକାଇ କସ । ଏଚକଚବଳଲେ ୯ ଗ୍ଟମଚ 
ଚନ, ଲୁଣ © ଵଲାଵ ବାଇଗଣ ଘକାଇ ଧୀର କାଳରର ଥାହୁଭ କର୍ଛି 
ସମସ୍ଟ କଞ୍ପଦ୍ଦଅ । ଵମାଚଦୀ ସିଝିଗଚଲ ଏହି କଞ୍ଚା କମାକୁ ଓଭ୍ୟାଥ । 
ଏଇ କମାରୁ କନ୍ଥୁ ଚନଇ ଚଘା ୫ଲ ଭଇଚର ପୁର ବଦମଲ୍ବିଘରି ବଦଇ 
ମୁନ୍ଧ ଛଅ ଏବଂ ନନ୍‌ଞ୍ଫା କ୍‌ ଚାଥ୍ାବର ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଚଲ ସଘକାଇ ଭାଲୁ 
ଗଡ଼ାଇ ଗଡ଼ାଇ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଚହଲ୍ବା ଘର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଦ୍ରରଜ । କାଂଘଚର 
ଓତ୍ଭରାଇବ୍ଧଅ । 


ମାଂସ କମା ନ ବଦଇ ମଧ୍ଯ ଉଘଚଗ୍ବକ୍ତ ମସଲ୍ ୧ଦଇ ଚଣା ୫ଳ 
ଭଜା କଗ୍୍‌ସାଇଠାଚର । 


(୬୨) ଚଗାଃ|। ବାଇଗଣ ଭଜା 


ଉପକରଣ--ଟ୧ସ୍ର୍ୂୁ ଚମ୍ରୁ ଚଣ୍ଡି ବାଇଗଣରୁ ୮।୧୦°୫, 
ଗୀଗ୍‌ଲଙ୍କା ଭକା ଗୁଣ୍ତରୁ ୪ ଗ୍ଟମ୍ଭଚକ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଚବଶନ ବା ସୁକ, 
ଅଧଗ୍ବମଚ ଚନ, ଅଧ ଗୃମଚ ଲୃଣ © ଚଉଚଠ ଚଲମ୍ର୍‌ସ, ଘକିବାଗାଇ 
ଚଢଲ, ୧ ରୂମୁ୍‌ଟଚ ମେଥ । 


ପ୍ରଣାଳୀ -¬ ବାଇଗଣରର ଭ୍ମଣ୍ଡଂ ଥ୍ବବ ୬ ଉସରଆଡ଼୍‌, ଗ୍ଭର- 
ଫୀଳ କର୍‌ ବାଇଗଣର ଅଧାଯାଏ କାଵି ଖାଲ ସାଣିଚର ଚଧାଇଦ୍ଧଥ । 


ଭଜା ମୀଗ୍୍‌ ଲଙ୍କାଗୃଣ୍ତରେ ଦୁଇ ଗ୍ୃମଚ ସୁଜ ମିଶାଅ । ଚସଥୁରେ 
ଲୃଣ ୭ନ ପକାଇ ଚଲ୍‌ମ୍ବୁ ର୍ସ ଚପୂଡ଼ଦେଇ ଭଲ ଘ୍ରବେ ମିଶାଇନ୍ଦଅ । 
ଏନ ମିଶ୍ରଣରୁ କକ୍ତୁ ୧ନେଇ ଚଗାଝିଏ ବାଇଗଣଚର୍‌ ବଦଇ ଦ୍ବାଇଚର 
ବାଇଗଣକୁ ମୁ୭୦ଇଦେଇ ରପି ନଦଥ । ଏହିପରି ସରୁ କରିସାରିଲା 
ଅଚିରେ କଟରଇଚର୍‌ ସାମାନ ଚଭଲ୍‌ ଦେଇ ବାଇଗଣଗୁଡ଼କ ଧୀରପ୍ରଚବେ 
ରଖ ଚସାଡ଼ାଇ ବିଅ । ଜାଲ ଧୀର କରି ରଖିବ © କରେଇଚର 
ମ୍ରୁଠାଏ ଯାଣି ଛିଞ୍ଚ ଵଥ । 


୨୩୮ 


ଘାଣି ମରିଗଲେ ଚଘୀଡ଼ଣି କାଢ଼ ଚାଲୁ ଧୀର ଦ୍ରଚବ ଚ୧ଲଉଶାଇ 
ଗବଚଡ଼ ଇ ଗଚଡ଼୍ରଇ ଆଉ ଚକ ଚରଲ ପକାଇ ଘ୍ରଳ । 


ଧୀର କାଲଚର ଭଜାକ୍ଲ୍‌ ଗଚଡ୍ତଇ ଗଚଡ଼ଇ ପ୍ରକଚଲେ ଚସଇ 
ଉଭଜାଵି ଭଲ୍‌ ଲ୍‌ଚଗ । 


(୩) ମୂଳାଭକ! 


ଉପକରଣ-¬ଦୁଇଵା| ମଧ୍ମ ଧରଣର ମୂଳା, ୧ ମୁଠା ଅରୁଆ 
ଗ୍ବଉ୍ତଳ ଓ ୧ମୁଠା କୁ ଜାଇ, ଜୀଗ୍‌ ଅଧ ଗ୍ବମଚ, ଦୁଇଵା ଶୁଗିଲ୍ନ ଲଙ୍କା 
© ସ୍ଦ୍ରକଳବା ଘାଇ ଚଭଲ । 


ମୂଳାକୁ ଚଗାଲ ଚଗାଲ କର ସମାନ ବଧ୍ଯବଧାନଚର୍‌ କାଝି 
ଧୋଇବନ୍ଦଅ । ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ହଳପୀ ଚଦଇ ଏକ କସ୍‌ ଚାଣି ଚବଦଇ 
କଚରଇଟର ଚପଘାଡ଼ାଇକର୍‌ ସିଝାଇ ଦଥ । ଵୀାଣସିଝି କର ଚସଗୁଡିକର୍ଛ 
ଘାଣି ନଗାଡ଼ ଥାଲରରେ ଥଣ୍ଡା କର୍ଦଥ । 


ଅର୍ରୁଆଗ୍ଟ୍‌ଡ୍ଭ୍‌ଳ ଓ ଭୁଃକ୍କୁ ସାଣିରେ ବଲ୍ଲୁଗ୍ନଇ କ୍ରୀଗ୍‌ ଲଙ୍କା 
ଦେଇ ଏକନ୍ନ ବାଝି ଆଣ ସ୍ରସୂୂଢ କର । ଚସଇ ଆଣଚର ସାମାନ୍ଯ 
ଲୃଣ ସକାଇ ମୂଳା ଖଣ୍ତଗୁଡ଼ିକ ଭୁଡ୍ରାଇ ଅଥ । ରାଓ [ରେ ଚଚଲ 
ଘକାଇ ଏଇ ମୁଳାକ୍ୁ ଚଗାହି ଚଗାଵି କର୍‌ ଆଣଚର ସ୍ଵଡ଼ାଇ ଧୀର 
ଜାଲଚର ଏପ ବସ ଚଲ ଵାଇ ପ୍ରଜ ଓ ଗରମ ଗରମ ଘରବବଷଣ 
କର୍‌ । 


ଆହୁର୍‌ ମଧ୍ଯ ସ୍ରକୀଶ ଥାଉଳ -- ମୂଳାକୁ ଝଣ୍ଡ ଖଣ୍ତ କର୍‌ କାଵି 
ଲ୍ଟଣ ହଳସୀ ଚଦଇ ସିଝାଇ ସାରା ସଚର ଚସଗ୍ଗଡ଼କ୍ଲୁ ଘିଅଚର ଭଘ୍ରକଚଲ 
ଅଧ୍ଵକ ସୁଆଦ ଲ୍ଚଗ । 


କଚରଇବର ଘିଅ ସକାଇ ସାର୍‌ଷ ଫୁଃାଇ ଏଇ ସିଝା ମୁଳା 
ଗୁଡ଼କ୍କୁ ଦସକ ଚସକ ଭ୍ରାକଚଦବ ଓ ଗର୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ରର୍ରୁ ୧ ଗ୍ବମଚ 
ଚସଥ୍ବବର ସନ୍ଦ ଗ୍ବହଁ ଘକାଇବ । 


୨୪ 


(୪) ସକନାଛୁଇ' ଭଜା 


ଉସକରଣ -- ୫୫୬୪ ସଜନାଚୁଇ, ଦୁଇଗୃମଚ ବସାରିଞ © 
ଲଙ୍କା ବଶା, ଆବଶୟକ ମୁରଚାବକ ଲ୍ଣ © ହଳସୀ, ସାଜବାପାଇ ଚଇଲ |! 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଚୂଇଁିଗୁଡ଼କରୁ ସନ୍ନଳଚର ଚଗ୍ଫ୍‌ଘା ଛଡ଼ାଇ ଯାଣିରେ 
ଚଧୋଇନ୍ଧଥ । ଚଗାହିଏ ଘାନ୍ନଚତରେ ଲୁଣ ହଳପସୀ ବଦଇ କୁଇ ସକାଇ 
ଘୋଚଡ଼ଇ କର୍‌ ଧୀର ଜାଳରର ସିଝାଥ | ଢ଼ୁଇ ସିଝି ଗଟଲ ସାଣି ନଗାଡ଼ 
ଚଗାଵିଏ ଚଖାଲା ସାନ୍ଚର ରଖ । 


ଚସାଭିଷ୍ଣ ଲଙ୍କା ବାଃଣା ମସଲ୍ବଚର ଦୁଇ ଗ୍ବମର ଚବଶନ ବା 
ଗ୍ବଉ୍ତଳ ଗୁ ଣ୍ଡ ମିଶାଇ ଲୁଣ ଘକାଥ © ଚସଇ ଆଣବର କ଼ୁଇଁ ବୁଡ଼ାଇ 
ଚଯାଡ଼, ଚଯାଡ଼ କର୍‌ ରାଞ୍ଜ୍‌|°ର ଧୀରଜାଳରର ଭଦ୍ରକ | 


(୫) କଲଗା ଭକା 


କଲ୍‌ଗ୍ଵ ସ୍ତଚନ୍ଦଧନ ଖାଇବା ଆବଶ୍ଯକ । ଏଣୁ କଲଗ୍ଵକ୍ଖୁ ସିଝାଇ 
ଭର୍ରଥା କରି ସାଧାରଣଇଃ ଖିଆଯାଏ । ନଚଚଭ୍ଚ ଦ୍ରଜକର୍‌ ଅଧ୍ଵକାଂଶ 
ସମଯ୍ଟବର ଗିଆଯାଏ । ପ୍ରତନ୍ଧନ ଚଗାଝିଏ ସ୍ରକାରର ବ୍ଚଲ ଖାଦ୍ଯ 
ରୁରକର ବବାଧ ହୁଏନାହିଁ । ଏଣୁ କଲଗ୍ବଲ୍ଗୁ ଆଳୁ ବଦଇ ସନ୍ତୁଳା, 
କଲଗ୍ଵ ଚବବଶର, ଚକନ୍ଥ ଚକନ୍ଧ ଖଶା ମିଠା ଚଦଇ କଲସ୍‌ଚର ଏକ 
ସ୍ବାନ୍ଧଷ୍ଣୁ ବ୍ଯଞ୍ଜନ ଛଥାର କରିଥାନ୍ତ । 


କଲଗ୍ବଲୁ ଚସାରିଷ୍ଣ ପୁର ଚଦଇ ଝଗାହା ଦ୍ରକଚଲ ବଢ଼ିଆ 
ଲଚଗ । 


ସମାନ ରକମର ୮୮୧୦୧୫୪। କଲଗ୍ବଲ୍ଗ ଭଲଘଭ୍ଦ୍ରବବ ଚଧାଇ 
ଚଗୋଃଏ ମୂଣ୍ତରୁ କଲଗ୍ଵ ଅଧଘର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ରରନ୍ଧଥ © କଚରଇଚର ଲ୍ଣ 
ମାମାନଃ ପକାଇ ଗାଣି ଚଦଇ ଚସାଡ଼ାଇକର ସିଝାଇ ବଥ ଓ 
ସିଵିଗଲେ ଘାଣି ନଚାଡ଼ ଅନ୍ଯ ଏକ ଘା ନଚର ରଖ । 


ଦୁଇ ଗ୍ଟମର ସୌ ବିଷ, । ।୧୦ ଚକାଳା ରସ୍ତୁଣ ଓ ଦୁଇହି କଞ୍ଚା- 
ଳ୍ଙ୍କାକୁ ଏକନ ବାଵିକର ରଖ © ଝସଥୁବର୍‌ ୧ ଗ୍ବମଚ ୧ଇଲ, ସାମାନ୍ଯ 


୨୫ 


ଲୁଣ © ଗ୍ବଉ୍ତଳଚୁନୀ ବା ଅଵାରୁ ଗ୍ଟମଚେ ଚଗାଳାଇ ୧ସଇ ସ୍ରସ୍ତଇ 
ମସଲର୍ରୁ କଲଗ୍ନ ଭଇରରେ କନ୍ଥି ପୂର୍‌ ବଦଇ କାଠ [ଚର ଚଇଲ ଘକାଇ 
ଧୀର ଜାଳଚର ଗଚଡ଼ଇ ଗଡ଼େଇ ଦ୍ତାଜ । କଲଗ୍ଵହି ସମ୍ପ ୍ରିଦ୍ରବେ 
ଗ୍ଭରିକଡ଼ ଚଚଲଚର ପ୍ରାକ ଚହ଼ାଇଗଚଲ ଚାହା ର୍ରଚକର ହ୍ଦୁଏ । 

ଚଦଣୀଆଳ୍ୁ ୧ସଘର ଭଜା ଯାଏ, ଟସଛିଗରି ପ୍ରଣାଳୀଚର 
କଞ୍ଚାକଦଳୀ ମଧ୍ୟ ଭଜା ବହ୍ଚଲ ଭଲ ଲଟଗ । 

ଏଚଦ୍‌ବଜ୍ଗଗଭ ଆହୁର୍‌ ଅନ୍ଯାନୟ ଘରିବାରେ ଭକା କଗ୍ଵଯାଏ । 
ବାଃଣା ନ ଚବଦଇ ଓ ପିଆଜ ରସୁଣ ନପକାଇ ଖାଲ ବାଇଗଣ ଭଜା 
ଯାଏ । ଚସନ୍ନ ଗର୍‌ ଭୁଲିକଖାର୍ରୁ © କାଙ୍କଣ ମଧ୍ଯ ଭଜାଯାଏ । 


(୭୬) ମହରଡ଼ା 

ଉପକରଣ -¬୨୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ମହରଡ଼ା, ଭରଳବା ସାଇଁ ୩୪ 
ଗ୍ବପଚ ଚଇଲ, ସଭମାଣ ଅଜୁସାଯ୍ୀ ଲ୍ଣ © ହଳଦୀ | 

ଗିମ୍ବ ଘରି ଲମ୍ବ ଲମ୍ବ ଓ ଓସାରିଆ ଫଲ । ଏହାକ୍କ୍‌ ଚକ 
ଚକନ୍ଧ ମଧ୍ରଭରଡ଼ା କହନ୍ତି । 

ପ୍ରଣାଳୀ - ମହରଡ଼ାଗୃୂଡ଼ିକ କଅଁ ଳଆ ଚହାଇଥୁଚଲ ଭଜା 
ଭଲ ଲଗେ । ଏଗୁଡ଼ିକୁ ଶିମ ଭଲ ଦୁଇସଵ୍‌ ଶିଅ ଛଡ଼ାଇ ଦୁଇ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର କାହି ଧୋଇନ୍ଦଅ । କରେଇଚର ନ୍ଦ କପ୍‌ ପାଣ ଚଦଇ 
ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ, ହଲପୀ ଘକାଇ ୧ସାଡ଼ାଇ ସିଝାଇ ନ୍ଦଅ । ସିଝିଗଚଲ 
ପାଣି ବାହାର କରଦ୍ଧଅ । କଟରଇ ବା ଚାଓ୍ୟବର୍‌ ଚଇଲ ଚଦଇ 
ଫୂଃଣ ଫରୁଵାଇ ସିଝାଁ ମହରଡ଼ାଗୁଡ଼ିକୁ ଘକାଇ ଧୀର ଜାଲଚର ଚଗାଵି 
ଚଗାଃ ଚଲଉ୍ଭଵାଇ ସଘ୍ରଜ । ଭଲ ଘ୍ରଚବ ସରବାରୁ ଘାଣି ଶୁଖି ଭ୍ରଳ 
ଚହାଇଗଚଲ ଓଭଦ୍ତ୍ଵାଇନ୍ଧ୍ଥ । ଆବଶ୍ଯକ ମଚନେକଲଲ ଗୀବ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 
ଘକାଇପଘାର । 


ଡାଲ 
ଦ୍ଦଇ ଡାଲ ଝଥଣ ୬୫୭ଥଆମାଚନ ସାଧାରଣଇଃ ଦ୍ର୍ରହ୍ନର୍‌ 
ମଧ୍ୟାଭ୍ ବଦ୍ଦ୍ରଜନଚର ଖାଇଥାନ୍ତି । ପ୍ରଛନ୍ଦନ ଏକାଘର ଗବଛଣା ଖାଇବାକ୍ଲ 


୬୬ 


ର୍ରୁଚକର ହୁଏନାହିଁ । ଏଣ୍ଣୁ ଚବଚଳ ଚବଚଳ ଘ୍ରାଇ, ଡାଲ ଇରକାସ୍ଵାକୁ 
୭ଭନ୍ତ ପ୍ରକାରଚର୍‌ କଚଲେ ଖାଇବାକୁ ର୍ରଚକର ଚବାଧହ୍ତଏ ଏବଂ 
ସ୍ବାନ୍ଧଞ୍ଖ୍ୁ ଢଡ୍ରୋଇଥାଏ । 


ସାଧାରଣଚଃ ଆମ ©ଡ଼ିଶା ମ୍ଲକଚର ହରଡ଼ (୧ଦଶୀ ହରଡ଼ 
ବା କାନ୍ଦ୍‌ଲ), ମସୁର, ଚଣା, ଭୁଶ, ମୂଗ, ଵର © ଚକାଳଥ ଆଜନ୍ଛି 
ରଵ ଶସ୍ଯ ଡାଲ ରୁଝଘ ବ୍ଯବହୃର ହୁଏ । ଏହାକ୍ଲ ଵଭ୍‌ନ୍ନ ସ୍ରକାରଚର୍‌ 
ରଵାଯାଏ । 


ଚସବକାଣସି ଜାଇଲୁ ହଳସୀ, ଲ୍ଣ ଚଦଇ ଚସ୍ରସରୁ ଲୁକରଚର 
ସିଝାଇ ସାରିଲ୍‌ ସଟର ଡାଲ ହୁଏ । ଏବ ଡାଲକ୍ସ୍‌ ଵଭ୍‌ନ୍ନା ସ୍ତକାଚ ୬ 
ଢକୁଙ୍କ କର୍‌ ଭଲା ଭନା ପ୍ରକାରର ମହକ (ବାସନା) କରିପାରଚଲ 
ଚଘ୍ଘ୍ରଜନ ସାଇ ଆଗ୍ରହ୍ନ ଜଚନ୍ଭ । କନ୍ତୁ ସ୍ରଃନ୍ଧନ ଚଗାଵିଏସ୍ରକାର ଡାଲ 
ଖାଇବା ଉଚଇ ଜଉୁବଦ୍ଦଂ । 


(୯୧) ବର୍‌ ଡାଲ 


ଏନ୍ନ ଡାଲ ଖୁବ୍‌ ପୁର୍ଣ୍ଣଂକାରକ । ଗାଁର ଗ୍ବର୍ଷୀ ଘରିବାରମାଚନ 
ବଲଚର ଅଧ୍ଵକ ରବଵଣଶସୟ୍ଯ ଅମଲ କରନ୍ତ, ଭାହାଲୁ ଡାଲ ରୁଚଗ 
ବଵ୍୍ଯବହାଉ କରନ୍ତ । ସପ୍ରଛନ୍ଧନ ଖାଦ୍ଯ ପଘଦାର୍ଥରରେ ଏଇ ଡାଲଜାଗ୍ରପ୍ଟ୍‌ 
ଚସ୍ତରାହନ୍‌ ଖାଦ୍ୟ ହଁ ସାଧାରଣଇଃ ଖାଇଥାନ୍ତ । 


ଚକାଳଥଲକୁ ଚଯଣରି ବୀଲ କଚରଇଚର୍‌ ଭଜାସାଏ, ଅବକଳ 
ଠେଇଭଲ ଚଗାଵୀବଵରିକ୍ଲୁ ମଧ୍ଯ ଭଜା ଯାଇ ଭାକ୍ଲୁ ରଗଡ଼ି, ଚଗ୍ଟ୍‌ପାକାଢର 
ଜାଇ ସ୍ତସୂୂଚ କର୍‌ବାକ୍କ୍‌ ସଚଡ଼ । 


ଭାଂ ନହେଚଲ ଚଗ୍ଟ୍ଵଘାଚଡ଼ା ବରିକ୍ଲୁ ଆଣି ଡାଲ କରିବା ଘୂଟସ୍ଵଂର୍ର 
ଆଗ ଖାଲ କଟରଇଚଟର୍‌ ସ୍ରରକବାଲ୍ପୁ ଘଚଡ଼, ଭାଂଘଚର ସାଇ ଡାଲ 
ର୍‌ହାଯା ଏ । 


ଉପକରଣ?-¬୨୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଵରଜାଇ, ୨।୮୩୫। ୭ଭଜସନ, 
ଅଲ୍ପ କୋବ୍‌ନଡ଼ଆ, ଆବଦଶ୍କୀୟ ଲ୍ଣ © ହଳଦୀଗୁଣ୍ଡ, ବସାରିବାପାଇ 


୨୬ 


କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୪, ଖସ୍‌ © ଚସାରିଷ୍ପରୁ ୧ ଗ୍ବମଚ, ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚର ଘିଅ 
ଓ ଚହ୍ରଙ୍କ, ପାଉଡ଼ର ଅଦା ଚଢ୍ଚଗ୍ଗର୍ରୁ କନ୍ଥି । 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀକ୧ ଲଶର ସାଣି ଚସ୍ତସର୍ର କ୍କୁକଇଟର ଚଦଇ 
ଚସଥୁଚର ଭଜା ଵରିକାଇ ଲୃଣ, ହଳସ୍ସୟ ଚ୭ଜପନ୍ଦ ପକାଇ ଭାଙ୍କୁଣି 
ବନ୍ଦ କର୍‌ ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚ୍ଲଚରେ ବସାଥ । କୁୁକର ହୃଇସିଲ୍‌ ମାରଚଲେ ଗ୍ଯାସ 
ବନ୍ଦକର | କ୍ଲକରରୁ ବାମ୍ଫ ବାହା ରିଗଲେ ଚାହ୍ାଲ୍ୁ ଅନ୍ୟ ଏକ ଘା ନଚର 
ବସାର୍‌ ନ୍ଦଅ © ଜଡ଼ଆ ଚକାରି ସକାଥ । 


ଅନ୍ୟଏକ ଘାନଚର ଘିଅ ଇକାଇ ଲଙ୍କା, ଚସାରିଷ, ଜୀର୍‌ ଫୁାଇ 
ଅଦା ଘକାଥ । ଏସସୁ ସାମାନ୍ୟ ଭ୍ରଜ ଚଡହ଼ାଇଗଟଲ ଚହଙ୍ଗ୍‌ ଘାଉଡ଼ର 
୫ କେ ଚସଇ ଘରଜଣାଚର ଚିଞ୍ଚବଦଇ ଡାଲକ୍ସୁ ବସାର ବିଅ । ବସଗ୍‌ର 
ଏଇ ମହକ ହିଁ ଘାଵିରରେ ଖାଦ୍ୟ ଖାଇବା ସାଇଁ ଲଳ ଜଲ୍ମାଏ । 


(୬) ହବିଷ ଡାଲ ମା 


ଏହୁ ଧରଣର ଡାଲମା ସାଧାରଣଇଃ ଆମ ଗାଁ ଗଣ୍ତାରେ 
କାଝିକ ମାସ ସ୍ରତ୍ତ ଚସାମବାର ବନ ହୁଏ । ଆଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ବଵଧବା 
ମନ୍ଧୁଲାମାଚନ କାଝିିକ ମାସହିଯାକ ଏଇଭଲଳ ଡାଲମା ଦହ ବସ୍ତାନ୍ନ ଘଟର 
ବନ୍ଧା ଶ୍ରୀକ୍ଗସ୍ତଙ୍କୁ ଚନିବବଦ୍ଯ ଚଦଇ ସଚର ସଘାରଣା କରନ୍ତ । ଏଇ 
ହବଵ୍ପ ୭ଝଅଣ ସାଇପଘଡ଼ିଶା ଭ୍ଇଚର ନଆନଆ ହୂଏ । 


ଉପକରଣ ˆ କଞ୍ଚାମୁଗଜାଇ ୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌ , ୨୪ କଞ୍ଚାକଦଳୀ 
ଵ. ଚକ; କ ସୁଆସାରୁ, ©ଉ୍‌ ଫଡ଼ାଏ ବା ଖଵା କମିଲା ୧୫୮, (ନାରଙ୍କ) 
ବଡ଼ ଗ୍ବମ୍ଭଚଚର ୪ ଗ୍ବମଚ ଗୂଆଘିଅ, ଘରକବା ଘାଇ ଲଙ୍କା © ମୀର, 
ଦୁଇଵଶା ଶୁଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କା © ୪ ଗ୍ବମଚ ଗୀଗ୍ବକୁ ପ୍ରବଳ ଗୁଣ୍ଡ କରିବ, 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଲୁଣ,ଃ ୩୮୫ ଚଭଜସନ୍ଧଥ, ଫାଳେ ନଡ଼ିଆର ବକାବ୍‌ । 


ପ୍ରଣାଳୀ--ଚଗାହଏ ଚଡକ୍ଚଚର ଘାଣିବଦଇ ଗରମ କର 
© ଚସଥୁରେ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇ ଚଧାଇକର୍‌ ସକାଥ © କଞ୍ଚାକଦଳୀ © 
ସାନ୍ରୁକ୍ତୁ ସମାନ ଖଣ୍ଡ କର କାଝି ଘାଣିଚର୍‌ ଦୁଇ ଗ୍ଟରିଥର୍‌ ଭଲଘ୍ରଚବ 


୬୮ 


ଚଧାଇ ଚସଥ୍ରଚର୍‌ ଘକାଅ । ମଚନରଖ ହଳସୀ ପଡ଼ିବ ନାହିଁ । ଲୁଣ 
ଘକାଅ । ପରିବା ସିଝୂଗଚଲ ଓଉ୍‌ କା ଦା ଖହା କମଳାର୍‌ ରସ 
ଗକାଥ © ରୁଲରୁ ବାହାର କରିଥାଣ । 


କଚରଇଚର ଲଙ୍କା ଗୀଗ୍ବ ପକାଇ ଗ୍ଟର୍‌ ଗ୍ବମଚ ଘିଅ ବଦଇ 
ଡାଲମାକ୍ସୁ ବସା ବିନ୍ଧ ଥ © ଗୀଗ୍‌ଲଙ୍କା ଗୂଣ୍ତ ଘକାଅ । ଅଦା ଚଛଗ୍ଛ୍‌ ମଧ୍ଯ 
ବସାରଲ୍ଚବଚଳ ବଦଇସାର୍‌ । 


(୩) ରୁଃ ଡାଲ 


ଉପକରଣ-¬୨୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଭୁହଜାଇ, ଘିଅ ୪ ଗ୍ଟମଚ, 
ଗୀଗ୍ବ ଲଙ୍କା ଘରକବା ଘାଇଁ, ୩୪୫ ଚଇକଗନ୍ନ ଓ ଦୁଇଗ୍ଗଥଚ ଚନ,{ 
ଜୀଗ୍‌ ଦୁଇ ଗ୍ଭମର © ଡାଲଚଳନ୍‌, ନଣଣ୍ତ ଅଲ୍ପ ପ୍ରକଳ ଗ୍ଣ୍ଡ କରବ, 
ଅଧ କଚସ ନଡିଆ ବକାଗ୍‌ । 


ପ୍ରଣାଳୀ -- ଚସସଭୁ କୁକରୁଚର୍‌ ଏକ ଲର୍‌ ପାଣି ଦେଇ 
ହଳପୀ, ଚଇଜଘନ ସକାଇ ଭୁଵଡାଲ ଚଧାଇକରି ସକାଥ | ଲ୍ଣ ଅନାକ 
କର ସକାଥ ଓ ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍‌ ଦଦଇ ଚସ୍ତସର୍ର ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର । 
ଲୁକରୁ ଚଗାଝିଏ ଡୃଇସିଲ ମାରଲା ଘରେ ଗ୍ୟାସକ୍କୁ ଧୀମା ଜାଲଚର୍‌ 
୩[୪ ମିନତ୍‌ ରଖ © ଗ୍ୟାସ୍‌ ବନ କର | 


ଲୁକର୍ରର୍ର ବାମ୍ଫସରୁ ବାହାରଗଟଲ ଚଦଖ ଡାଲ ଚକଚଇ 
ଘରିମାଣଚର ସିଵଝିଛି © ପାଣି କମ ଅଛ କ ୧ ସନ୍ଧ ଘାଣି କମ୍‌ ଥାଏ 
ଚଭଚବ ବସାର୍‌ଲଚବଚଳ ଆଉ୍‌ କଚଘ ଗରମ ଘାର୍ଣି ଚଦବ । ବୁଵଡାଲ 
ଚବରଶ୍ଶୀ ଘରଳା ଚହଲେ ପୁଆଦ ଲ୍ଵଚଗ ନାହିଁ । 


କଠଚେଇଟର ଘିଅ ଚଦଇ ଜୀରଗ୍‌ © ଲଙ୍କା ପକାଇ ଡାଲଇକ 
ଘରଜ ଦଥ । ଚନ୍ନ ଓ ମସଲଗୁ ଣ୍ର ଘକାଅ । 


ସଦ୍ଧ ସଗ ଗ୍ବହଂ ଚ୭ଚବ ଜୀଗ୍‌ଗୁଣ୍ଡ କଲ୍‌ଚବବଚଳେ ୬୫ୀ ଲଙ୍କାକ୍ମ୍‌ 
ମଧ୍ଯ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ଘକାଇବ । 


(୪) କାଦ୍‌,ଲ ଡାଲ 


ଏଦ୍ରା ଚଗ୍ରୁଃ ହରଡ଼ । ଗଞ୍ଜାମ କଲଚର ଏହି ଡାଲରରେ ସ୍ରାୟ୍ବ 
ସମ୍ବାରୁ ହୃଏ । ଏହ କାହ୍‌୍‌ଲ ଚସଠାଚର ବହୁଲ ଘର୍‌ମାଣରର ଗ୍ୃଷ୍ଠ 
ହୁଏ । 

ଆମ ୬୫ଡ଼ଶା ମ୍ୂଲକର୍‌ ଚକଚଭକ ସାଁ। © ଚକାଡ଼ ଚଦଶଚର 
ଏହ୍ଥାର ଗ୍ଭଷ୍ପ ଅନ୍ଥି । ଏହାଲୁ ଚଦଶୀ ହରଡ଼ ଚବାଲ କହନ୍ତ । କାଦ୍‌ଲକ୍କ୍‌ 
ଦ୍ରଜି ରଗଡ଼ କୂର୍‌ ଫାଳ କସ୍ବଵଯାଏ । ଏହ୍ନ ଡାଲର୍‌ ବାସନା ଭଲା 
ର୍‌କମର । 


ଉପକରଣ--୨°° ଗମ୍‌ କାନ୍ଯଦ୍‌ଲ ଜାଇ, ୧ଲଃର୍‌ ଗାଣି, 
ଆବଶ୍ଯଗ୍ରୀୟ୍ଟ ଲୁଣ, ଦ୍ରଲସୀ, ଚଗ୍ରୁ୍ ଗ୍ବଯଚଚର ୨ ଗ୍ଟମଚର ରନ ଆମ୍ବଲ 
ଖଚଣ୍ଡ ବା ଚଦଶୀ୫ମାଚା ୨୫1, ବସାରିବାଘାଇ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଘାଜମଧ୍ସ୍‌, 
ଚସାର୍‌ଷ୍ଣ © ଭୃସଙ୍ଗ ଘନରୁ କଛ୍ଛି । ଗ୍ବର୍ବଚଲ ରସୁଣ ୩୮୪ ଚକାଳା ମଧ୍ୟ 
ଚଛଣ ବସାର୍‌ଘାର । 


ଗ୍ରଣାଲୀ--ଚସ୍ତସରୁଲୁକରୂଚର ଘାଣି ଚଦଇ ହଳପସୀ ଲ୍ଣ 
ଘକାଅ © ଜାଇ ଅଧୋଇପକାଇ ଚସ୍ତସର କ୍ଲୁକର୍୍‌ର ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦକର୍‌ 
ଗ୍ଯାସ୍ଚର ବସାଅ | କ୍ଲୁକରୁ ଚଗାଵିଏ ହୃଇସିଲ୍‌ ମାରିବଲ ଜାଳ ଧ୍ବମା 
କର୍‌ ଆଉ୍‌ ୩୪ ମିନଵ₹୍‌ ରୂଲ ଉସଚର ରଖି ଓହାଇ @ଥ | 


ବାମ ଗଳଲ୍ଘଚର କରେଇଚର ଉଡ୍ସବରାକ୍ତ ଘରଜଣା © ଭୃସଙ୍ଗ- 
ଘନ ୧ଦଇ ଡାଲକ୍ୁୁ ସରକତ ନ୍ଦଥ । ଚନ ଓ ଆମ୍ବଲ ଘକାଥ ଓ ଭାଙ୍କୁଣି 
ବନ୍ଦକର୍‌ ରଖ । ଗରମ ଥ୍ରୁବା ଅବସ୍ଥାଚର୍‌ ବ୍ଯବହାର କର । 


(&) ମୁଗ ଡାଲ 
ମୁଗଡାଲ ପ୍ରାୟ୍ଟ୍‌ ଅଧ୍ଵକାଂଶ ମଠ ମନ୍ଦରଚର୍‌ ଠାକ୍ଲୁର୍‌ଙ୍କର 
ମଚଣାହନଚର ବ୍ଯବହୃର ହୁଏ । 


ଚଗୋ ଶାମ୍ଭଗଲ୍ୁୁ ବାଲହ୍ଘାଣ୍ଡଂ ବା କରେଇଚର୍‌ ବାଲ କନ୍ଥୁ ଘକାଇ 
ଦ୍ଧଜ ଥଣ୍ଡା କଗ୍ଵଯାଏ । ଥଣ୍ତା ଚଦ୍ରଲ୍‌ ସଟର ଚଗାଵା ମୁଗକ୍ସୁ ଫାଲକଣ 


୩୦ 


କାଣ୍ଡ ଚଗ୍ଫ୍‌ଘା ଛଡ଼ାଇବା ପାଇଁ କ୍ଲୁଳ୍‌ରେ ପାଳୁ ଡ଼ାଯାଏ । ଏହା ଭଜା 
ମୁଗର ଡାଲ ଚହଲ୍‌ । ଲନ୍ତୁ କଞ୍ଚାମଭୁଗ ଜାଇକ୍ୁ ମଧ୍ଯ କଚରଇଟର ଭ୍ରାକ 
ଡାଲ ଭଆରକଚଲ ଅଧ୍ବକ ସୁସ୍ପାଦୁ ଲ୍ଚଗ । 


ଉପକରଣ -¬ ୨୫୦୯ ଗ୍ରାମ୍‌ ଭଜା ମୁଗଜାଚ୍ଚକୁ ୧ କଠ୍‌ ନଡ଼ଆ 
ଚକାଗ୍ଵ, ଘର୍ରିମାଣ ଅନ୍ଲୁଯାୟ୍ଠୀ ଲ୍ଲଣ ହଳସୀ, ବସାରିବା ଗାଇ ବଢ଼ 
ଗ୍ବମଚଚର୍‌ ଦୁଇଗ୍ବମଚ ଘିଥ, ଗୀଗ୍‌, ଚସାରିଷ ଦୁଇଗ୍ବୁମଚ, ୩୮୪୫ 
ଚଭଜୟନ୍ତ, ୨୩୫ ଲ୍‌ଙ୍କା । 


ପ୍ରଣାଲୀ-- ଦେଢ଼ ଲର ଘାଣି ଟସ୍ତସରୁ ଲ୍ଲୁକର୍ମଚର ଚଦଇ 
ଲ୍ଣ, ହଳସୀ, ୭ଇଜପଠନତ ଓ ଜାଇ ଚଧା ଇପକାଇ ଢାଙ୍କୁଣୀ ବନ୍ଦ କରି 
ଚୂଲଚର୍‌ ବସାଅ । କୁକର, ଡୁଇସିଲ, ମାରିଚଲ ଗ୍ଯାସ୍‌ ରୂଳଲା ବନ୍ଦ କର | 


ଅନ୍ୟଏକ ଘା ନ୍ଚତର ଘିଅ ଇକାଇ ଲଙ୍କା ୧ସାରିଷ ଚଦଇ ଡାଲକ୍ସ୍‌ 
ବସାରନ୍ଧଅ © ବକାଗ୍ବ ନଡ଼ିଆ ଗକାଇ ଡାଲକ୍ୁ ଘାଣ୍ଠ ଦେଇ ଓଦ୍କାଇ 
ରଖ । 


ଡାଲମା 


ଭୂଜା ପାର୍ବଣ ଵଚନ ବା ଚସାମବାର କ ଗୂର୍ବାର ୍ଞନ 
ସାଧାରଣଇଃ ଓଡ଼ିଆ ସରର ଆମିଷ ରଛାଯାଏ ନାହିଁ । ଏହ୍ନ ନ୍ଦନ ଅରୁଆ 
ଅନ୍ନ ସନ୍ଧତ ଡାଲମା, ଶାଗ © କଞ୍ଚାକଦଳୀ ବା ଦଦଶୀଆଳ୍ପକ୍ଲ୍‌ 
ଘଅଚର ଦ୍ରକ ଅନ୍ତା ଘାରଣା କରଲ ଚସ୍ପରଜଳଶି ବବଶ୍ବ ଭୁର୍ତଂକର ହୁଏ । 


ଉପକରଣ-- ହରଡ଼ ଜାଇ ୧୯୦°° ଗ୍ରାମ୍ବ, ଭଜା ମୁଗଜାଇ 
୧୦° ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ କୁଃଜାଇ ୫୯ ଗ୍ରାମ୍‌ , ୪୫ ଚଚଜଘନ୍ନ, ଏଥିଘାଇ 
ଘରିବା ଚଢଲ୍‌ ୧୫ କଞ୍ଚାକଦଳୀକ ଦୁଇଃ୫। ବା ଚଗାଃାଏ ବାଇଗଣ, 
୧° * ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଜନର ଖଣ୍ଡ ବଦଦଶୀ ଆଳୁ, ୩୪୫ ପୁଆସାରୁ, ଖଣ୍ଡ 
ଚସ୍ର୍ୁଃ କଖାର୍ରୁ © ଦୁଇ ୫ ବଲାଛଆକ଼ୁ । ଏଥୁରୁ ଯେଉଁ ଘରବାହ ନଥୁଲେ 
ମଧ୍ଯ ଚଲବ । ଫାଚଳ ନଡ଼ଥର୍‌ ଚକାଗ୍‌ । 


ସ୍‌ 


ଡାଲମା ବସାରିବା ପାଇଁ ଗୁଆସ୍ରଥ ବା ଡାଲଡା ୩ ଗ୍ବମଚ, 
ବସାର, ଟୀଗ୍ବ © ଶୁଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କା କ୍ତୁ ବସାରବା ପାଇ © ସାମାନ୍ଯ 
ଚହଙ୍ଗ, ଗୂଣ୍ଡ, ଗୀସ୍‌ ୪ ଗ୍ବଟମଚ, ଦୁଇ ଶା ଲଙ୍କା ଓ ଅଧଗ୍ବମଚଚ ଚମଥୂକୁ 
ଦ୍ଧଜ ଗୁଣ୍ଡ କର ରଖ । 


ପ୍ରଣାଳୀ--ସମସ୍ତ ସର୍ଵବାଲୁ ବଡ଼ ବଡ଼ ଝଣ୍ତ କର କାହି 
୫୩ ଥର ଭଲଘ୍ପ୍ରବବ ଚଧାଇ ରଖ । ନଡ଼ଆ ଚକାର୍‌ ରଖ । ଚସ୍ତସର 
ଲୁକ୍ରଟର ଚଦଦଢ଼ ଲର ପାଣି ଚଦଇ ଚଇକଜପନ୍ନ ହଳଦୀଗୂଣ୍ଡ ଘକାଅ 
ଓ ଜାଇଭକ ସରବ୍ଦୁ ଚଧାଇ ଝସଥୁଚର୍‌ ପକାଅ । ପାଣିଚରେ ଜାଇ ଫୁଝି 
ଆସିଲା ଚବଳରକୁ କଵା ପରିବା, ନଡ଼ିଆବକାଗ୍ବ ଓ ଲୁଣ ପକାଇ 
ଚସ୍ପସର୍‌କ୍କୁକର୍‌ ର ଢାଙ୍କୁଣୀ ବନ୍ଦକର © ଗ୍ୟାସ୍‌ ରୂଲକ୍କୁ ସୂଷ୍ରମା ନାରେ 
ସୁଇଚ୍‌ ବଦଇଦ୍ଧଅ । ଅନ୍ତଃ ଛନ ଗ୍ଲର୍‌ ମିନ ଘଟର କୁୁକର୍‌, ହଇସିଲ୍‌ 
ମାରିବା ପୂବ୍ରଂରୁ ଗ୍ୟାସ୍‌ ରୂଲର ଜାଳ ବନ୍ଦ କରିଦ୍ଧଅ । ନଚରକ୍ର ସରିବା 
ବବଶୀ ସିଝି ସିବ । 


ଲୁକର୍‌ ର୍ର ଗ୍ୟାସ୍୍‌ଭକ ବାହାର ଗଟଲ ଆଉଏକ କଚରଇଟର 
ଘିଅଚର ଜୀଗ୍ ଦସାରିଷ ଲଙ୍କା ଚଦଇ ଝସଥ୍ରଚର ସାମାନଏ ବହଙ୍ଗ ଗୁ ଣ୍ଡ 
ପକାଇ ଡାଲମାକ୍ସୁ ଛୁଙ୍କ କରନ୍ଧଥ । ଦରକାର୍‌ ମଚନ କଚଲ ଆଉ ଅଲ୍ପ 
ପାଣି ଚଦଇପାର । ଗ୍ରୀଗ୍ଧ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ମସଲା ଘକାଇ ଧୀର୍‌ ସ୍ବ୍ଵଚବ 
ଡାଲମାକ୍ଲୁ ସାଣ୍ଡଂ କରରେଇ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ବାହ୍ରାଟର ରଖ । 


(୬) ଚିକାଲଥ ଡାଲ 


୩୨-୪୦ ବର୍ଷ ଇଚଳ ଶୀଭଜ୍ଞଚନ ବା ବର୍ଷାଵ୍ଧଦନ ଚକାଲଥ 
ଡାଲ ଅଧ୍ଵକାଂଶ ସଚର୍‌ ଦହ ଉଥରଲ୍‌ । ଥଣ୍ଡା, ଶର୍ଦ୍ଦ ଚହ୍ରଲ୍‌ ଚବଚଳ ଖାଦ୍ୟ 
ଅରୁ୭କର ବବାଧ ଚହଉଥୁଚଲ ଏହ୍ନ ଚକାଳଥ ଡାଲକ୍ଲୁ ରସୁଣ, ଭ୍ଛସଙ୍ଗ 
ଘନ୍ଧ © ଆମ୍ବୁଲ୍‌ ଖଚଣ୍ଡ ସକାଇ ସବଦ ଖାଉଥ୍ବଚଲ । ଆଉ ମଧ୍ୟ ଗାର୍‌ 
ଗୃର୍ଷୀ ତ୍ପଇମାଚନ ୬ ଗରିବ ନ୍ଦନମଜ୍‌ରିଆଙ୍କ ସଚର୍‌ ଏହାହିଁ ମୁଖ୍ଯ ଡାଲ 
ଆଚଗ ଥଲ୍‌ । ଚକାଲଥଲୁ ଜାଉକର ମଧ୍ଯ ଖାଉଥୁଚଲ୍‌ । ଏହ୍ନା ମଧ 
ପୁଞ୍ଜୁ'କାରକ ଖାଦ୍ୟ ଏବଂ ସର୍ଦଦ ନାଶକ । 


୩୨ 


କନ୍ତୁ ବ୍ଚିମାନ ଚକାଳଥ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଜାଇମାନଙ୍କ ଭଳି ମଧ୍ୟ 
ସାଧାରଣଚର ଡାଲ ରୁଝଚଘ ବ୍ଯବଢୃଇ ଚହଲ୍ବଣି । କାରଣ ଚକାଳଥ 
ଡାଲର ଥିଷଧୀଯୟ୍ବଗୁଣ ପ୍ରଚ ଡାକ୍ତରମାଚନ ଆମକୁ ଅବଗଇ କଗ୍‌ଇ 
ଚଦଚଲଣି । ବଝଣଶଞ୍ଷଭଃ “ଘଥୁ ରଣ” ଚଗ୍ବଗର ନଗ୍ବକରଣ ବା ଉପଶମ ସାଇ 
ଏଥୁଃର ଥିଷଧୀଯ୍ବଗୁଣ ରଛଛ୍ଥି ବବାଲି ଚକ୍ଯକମାଚନ୍ତ ମଇ ଚଦଚଲଣି । 
ଏହା ଗୁ ର୍ରସାକ ଖାଦ୍ଯ । ଏହ୍ନ ଡାଲକ୍ସୁ ଗ୍ବଛ୍ଛ ଜାଣିଚତଲେ ସୁଆଦ ଲ୍‌ଚଗେ । 
ଚଯଦ୍ତିମାନଙ୍କର ଏଇ ଡାଲ ହ୍ରଜମ ହୃଦ ଏନାହଁ, ଚସମାନଙ୍କୁ ଏବ ସିଦା 
ଡାଲର ନବବ୍‌ଳା ଗାଣି କାଢ଼ି ପିଇବାକ୍ଲୁ ବଦଇଘାର । ସ୍ପଗ୍୍‌ ରଣ । 


ଚକାଳଥ ଜାଇ ସାଧାରଣଇଃ ବଜାରଚର ଵଵ ହୁଏନାହିଁ । 
ଏଣୁ ଚଗାଷା। ଚକାଳଥ କଣି ଇାକ୍ଲ୍‌ କଚରଇରର କନ୍ଛି ବାଲ ଚଦଇ 
ଚକାଲଥକୁ ପ୍ରକବାଲୁ ହ୍ପଏ । ଚକାଳଥଗୁଡ଼ିକ ଫୁଲସାଇ ର୍‌ ଡ଼ଚ୍‌ଡ଼,. 
ଚହାଇ ଫୁୃଵିଚଲ ଚସଗୁଡ଼ିକ ଚୂଲରୁ ଓହାଇ ଚଖାଲ୍‌ ଜାଗାଚର୍‌ ଗ୍ବଲ୍‌ଣିବର 
ଚଲ୍‌ଇ ଅ ବାଲ ବାହାର୍‌ଯିବ । ଚକାଲଥ ଥଣ୍ତା ଚହଚଲ ଚକଚର 
ବା ସିଚମ୍‌ ଚଃ1|ଣଚର ଗିଳସୁଆ ସାହାସ୍ଚର ଧୀଚର ଧୀବର ରଗଡ଼, 
କୁଲଚର ସାବୁଡ଼ ଚଗ୍ଫ୍‌ସା ବାହାର କରିନ୍ଦଅ । ଏନ ଚକାଳଥ ଜାଇ 
ଡାଲ, ସୁସ୍‌ ଓ ଜାଉଚର ବ୍ଯବହାର ହୁଏ | 


(୭) ଚକାୋଲଥ ଡାଲ 


ଉପକରଣ - ୬୫୯ ଗ୍ରାମ୍‌ ଭଜା ଚକାଲଥଜାଇ, ୩୮୪୫ 
ଚଇଜସନ୍ନ ବା ବସାରିବାଘାଇ କଥି ଳ ଭ୍ଡଫସଙ୍କ ଘନ, ଚବଦଭ଼ ଲର 
ପାଣି, ଆବଶ୍ୟଗୀପୃ ଲ୍ଣ, ହଳପୀ, ୧ ଖଣ୍ତ ଆମ୍ଲ ବା ଦୁଇସୁଃ ଚଇନୁକ, 
୧ ମୁଠା ମୁଗଜାଇ | 

ବସାରଵବା ଘାଇ ୩୪ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ୭୬୬ ଚକାଲା ରସୁଣ 
ଛେଣ୍ଡ, ଦୁଇ ର୍ବମଚ୍‌ ଚସାରଷ୍ଠ ଓ ଗାନମଧ୍‌ସ୍‌କ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ (ବଡ଼) 
ଚଢଲ । 

ଚସ୍ତସର କ୍ଲୁକର୍‌ ରେ ଗାଣିଚବଦଇ ଲ୍ଣ, ହଳସୀ © ଚଚଭଜସନ୍ 
ସକାଅ । ଚକାଳଥଜାଇ © ମୂଗଜାଇ ଚଧାଇ କର୍‌ ସକାଥ | (ମୁଗଜାଇ 


6୮୩୩ 


ଚକବଳ ଡାଲକୁ ବହଳଥା କରବା ଘାଇ) ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର୍‌ ଗ୍ୟାସ୍‌ଚର 
ବସାଅ । କ୍ଲୁକର୍‌ ଦୁଇଥର ହୁଇସିଲ୍‌ ମାରଳ ସଚର ଗ୍ୟାସକୁ ଧୀମା 
କର୍ଦଅ | ଧୀମା ଜାଲଚର ୫ ମିନଃ୪୍‌ ବସିଲା ସଚର ଗ୍ଯାସ୍‌ ବନ୍ଦ କର । 
ଜାଇ ସନ୍ଧ ସିଵ୍‌ ଯାଇଥାଏ ଚ୭୧ବ ଡାଲଣଣ୍ଠାଚର ବା ଚନ ରେ କନ୍ଛି 
ସମପ୍ହ୍‌ ଘାଣ୍ଟ” ବହ୍ବଲଆ କରିନ୍ଧଥ । 


କଚରେଇଚର ଚଇଭଲ ଘକାଇ ଗରମ କର କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଘାନ- 
ମଧୁ୍‌ସ୍ଵ, ସୋର, ଭ୍ୃସଙ୍ଗମନ୍ନ ଓ ରସୁଣ ବଦଇ ଡାଲକୁ ଘରକନ୍ଧଥ । 
ଚଡକ୍ରକ୍ଲ ଢାଙ୍କୁଣୀ ବଦଇ ଚସାଡ଼ାଇ ରଖ © ଉଷୁମ ଥୁବା ଚବଚଳ 
ବ୍ୟବହାର୍‌ କର । 


ମତ୍ବ୍‌ର ଡାଲ 


ଉପକରଣ-¬୬୨°° ଗ୍ରାମ୍‌ ମସ୍ଲୁରଡାଲ, ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ବା 


୧ ଲିଃର ଗାଣି, ଥାବଶ୍ଯକ୍ବୀପ୍‌ ଲୁଣ, ଦ୍ରଳସୀ © ଚଇଜଗନ୍ ଓ କଚ୍ଛି 
ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ଵ । 


ବସ୍ପାର୍‌ବା ପାଇଁ ଘିଥ, ଜୀବ, ବସା ର © କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା | ଖଚଣ୍ଡ 
ଅମୂଲ © ଦୁଇ ଗୃମଚ ରନ, ଅଲୁ ଗରମ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଠ | 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ- ଜାଇକୁ ଭଲ ସ୍ତ୍ରଵବ ବଧାଇ କଚରଇବର ସାମାନ୍ୟ 
ଘିଅ ଇକାଇ ଜାଇକ୍ସ୍‌ କନ୍ଥି ସମସ୍ଟ୍‌ ଖରଡ଼ ବଦବା ସଚର ଗରମସଗାଣି 
ଚଦେଇ ଲ୍ଣ ହଳସୀ © ନଡ଼ଆଚକାଗ୍‌ ଘକାଇଦ୍ଦଅ | କୁକର, ହାଣ୍ଡ ରେ 
କଚଲ ଶୀଘ୍ର ହୃଏ କନ୍ତୁ କ୍କୁକର୍‌ ଥଚର ହୃଇସିଲ୍‌ ଦଦେଚଲ ଗ୍ଯାସ୍‌ ରୂଲ 
ବନ୍ଦ କର। 


ଲ୍ଲୁକର୍‌ ର୍ର ବାମ୍ପଂନ ବାହାରିଗଲା ଘରେ ଡାଲକୁୁ କଚଝରଇଚର 
ଘିଅରରେ ଢକୁଙ୍କ କର । ଏଇ କୁଙ୍କ ବଦଲ୍‌ଚବଚଳ ଅଦା ଚଛଗ୍ଟ ଘକାଇଚଲ 
ଆଡୁର ଭଲ । ସାମାନ୍ଯ ଖଵା। ଓ ମିଠା ସକାଅ, ଗରମମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ 


ଚକାଇ ଘାଣ୍ଢାଚ୧ଦଇ ଚୁଲ ଉଗରୁ ଡାଲକ୍ସୁ୍‌ ଓହ୍ଲାଇ ବସାଡ଼ାଇ କର୍‌ 
ରଖ । 


୩୪ 


ମସୁର୍‌ ଡାଲଚର ଜିଡ଼ିଆ ନଜପକୀାଇ ମସଲା © ଘିଅରେ ଢ଼ୁଙ୍କ 
ଜକରି, ଚଇଲଟର କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଥଦାଚଛେଗ୍ରଥ ଭୃସଙ୍ଗଯନ © ଗୀର୍ବୀ, 
ବସାରିଷ ରପୁଣ ଦେଇ ଢ଼ୁଙ୍କ କଗ୍‌ଯାଇପଠୀବର । ଆମ୍ବୁଲ ଓ ଚରନ୍ତୁଲ 
ରବି ଵ୫ମାଚଛ| ୧୫ ଚଦଚଲ < ଡାଲ ଭଲ ଲଗ |! 


ଗଛ ଣୀର ରଛାଚର ମନ ଥୁବଲ © ଚ୧ସ ସାହାସାଲ ବାଜ ଛନ୍ତ 
ଚାଙ୍କର ଚରୁ ସ୍ରଛ ଲୟ୍ବ ଥୁବଲ ସସ ଥହୁରି ଭଲପ୍ରଚବ କଚଇ ସ୍ରକାରେ 
ଚସେଇ ଯଦାର୍ଥକୁୁ ସ୍ବାଦୃଷ୍ଣୁ କରିଦଦେଇ ଗା ରିବବ । ନଵଷ୍ଣା ମନଚର୍‌ ଗ୍ବଛଣୀ 
ଯେଉଁ ଯଦା ଝି ଗ୍‌ଛ୍ଧବେ ଚାଢ୍ଲା ଅପୂବ୍ବଂ ସ୍ଵାଦୟୁ କ୍ତ ହୋଇ ଭ୍ୂୁସ୍ତଏ ଦାୟକ 
ହେବ । 

ଆମିଷ 

ଘଵଂକାଳରୁ ଓଡ଼ଣା ମୁଲକର୍‌ ପୁରଗଞ୍ଚୀଚର୍‌ ପ୍ରାସ୍ଵ ସ୍ରଚଚଯକ 
ଓଡ଼ଆ ରୁହସ୍ଥ ସାଇ ମାଳ ଏକସ୍ରକାର୍‌ ପ୍ରିୟ୍ଟ୍‌ ଖାଦ୍ଯ ରୂଝଯ ସରଗଣିଇର 
ଚହାଇଥାସିଛ୍ । ୧ସଜ୍ଜବଞ୍ଚନ ଭଲ ମାଚ୍ଚ ୭ଅଣ (ଚ୭ରକାର)ଵିଏ 
ଚହଉଥିବାର ସର୍ରବାରର ଚଲ୍୍‌ଚକ ଜାଣନ୍ତି, ଚସମାଚନ ଦ୍ବାସ୍‌ ଖ୍ବସି 
ଡୁଅନ୍ତ । ଯାଗ ଚଯାଗରୁ ଗଵନ୍‌, ଗନ୍‌, ୭ଅଣ ଚବଶୀ ସୁଆଦ ନ ଚହଚଲ 
ମଧ୍ୟ ଶାକ ଶବ୍‌ଜୀର ଆବଣକ୍କଭା ଅନୁଭବ କରନ୍ତ ନାହିଁ । ଚଢଣୁ 
ଓଡିଆ ଗ୍ଦୁୂଦ୍ଧଣୀମାଚନ ନଜର ଶାଣ୍ତ, ଣଣୁର © ସ୍ବାମୀ ସନ୍ତାନସନ୍ତଵଙ୍କ୍‌ 
ଖ୍୍‌ସି କରିବା ସାଇ ସଚର ମାଚ୍ଛ ଥ୍ରବା ଵନ ଅସଥା ଗରିବା ଗୁଡ଼ ଏ 
ନ ଗଛ୍ଧ ସେବେ ଭଲଦ୍ଦ୍ରଚଦ ମାଚ୍ଚ ୭ଅଣଵଏ କରିଛ୍ଞଅନ୍ତ ୭ଭବବ ସମଗସ୍ତ 
ଆନନ୍ଦବର ଠଘ୍ରଜନ କାର୍ଯ୍ୟ ସମାଯନ କରନ୍ତ । ଓଡ଼ଆ ଶଙ୍କର ମାତ୍ଥ 
ରଛାର ଚକଠଇକ ନର୍ଦ୍ଦ ଷ୍ଣୁ ସ୍ରଣାଳୀ ଅଛୁ । ଓ ଚସଭଳ ବଂଞ୍ଜନର୍‌ ମଧ 
ମ୍ସ୍‌ଚନ୍ନ ସ୍ପାଦୂ ମର୍ଯ୍ୟାଦା ଅଛ । ଠାକୁଗ୍ରଣୀ ପକା © ଦୁର୍ଗାଷ୍ଣ୍ରମୀଚର୍‌ ମଧ୍ଯ 
ଏଇଭଲ ମାଛ ଇରକାଗ୍ବୀ ଚଡିବବଦ୍ଯ ଥାଳିରେ ନିବବନ୍ଧର ଚଢ୍ାଇଥାଏ । 
ଉଦାହରଣ ସ୍ଵରୂଘ 'ମାଛକାଲଆ” ଓ ମାଇ୍ଚ ମହୁର ଓ ମାହ ବବଶସ୍ବନ୍ଧ 
ଚରକାଦ୍ଵୀ । ଆଇଁଷ ଭରକାଟ୍ବୀକ୍ଲ୍‌ ଗନ୍ଧ ବନ୍ଦ ସ୍ବାଦ ଆଣିବଲ ଚାହା 
ରୁ୭କର ବୋଧହ୍ଦଏ । ଗ୍‌ଛଣୀର ପଣ୍ଡଂସା ଗାନ କଗ୍ବସା ଏ । 


୩୭ 
ଅବସ୍ଥାରେ ସରସିବ । ସାବଧାନ ! ମାଛକ୍ସ୍‌ ଚବଶୀ କଡ଼ା କର୍‌ ପ୍ରକବ 


ନାହି । 


(୬) ମାଛ ମହୁର 


ଅଲ୍ପ ମାଚଛଛ ଥୁବଲ ଘରିବା ଘକାଇ ସାଧାରଣଇଃ ଟଘ୍ରାକିସ୍ରର 
ଘାଇ ମହୁର ଛଥିଣ କରନ୍ତ । ଏଭଳ ୭ଅଣ ମଧ୍ଯ ଠାକ୍ଲୁଣ୍ଵଣୀମାନଙ୍କ 
ଘାଚଖ ରହଛାଯାଇ ବସ୍ତ୍ରଗ ଲାଗିଡୁଏ । ସବୁ ସ୍ରକାର ମାହଚର ମହୁର 
ଭରକାର୍‌ କର୍‌ଯାଏ । ବଚଶଞ୍ତରଃ ରୁଙ୍ଗୁଡ୍ ମାଛ, ଚମ୍ର୍ରୁହ ମାଳ © ସମ୍ବଦ୍ର 
ମାଚ୍ଛଚର ଏହ୍ରା କର୍ଯାଏ । 


ଉପକରଣ--¬ଅଧ ଚକ.@ ମଧ୍ମ ଧରଣର ଚୁଙଇଂଡ଼, ୩୫ 
ଆଳ୍ଛୁ, ୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ଜନର ଦଦଣୀଆଜ଼ୁ, ୧୫ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ବଡ୍ର 
ଗ୍ୃମଚଚରେ ୪ ଗ୍ୃପଚ ଚରଲ, ୮/୧ ° ଵା ଚୁ ପିଆଜ ବା ଚଗାଝିଏ ବଡ଼ 
ଉଲ ପିଆଜର ବା, ୧୫୫ ଫଲବଡ଼ିି, ୪ ଗ୍ବମଚ ଜୀବ, ୧ ଗ୍ବମଚ 
ଚଗାଲମରିଚ © ବଡ଼ ଡାଲଚନ, @ଖଣ୍ଡ, ୨୫ ଗୁଜଗ୍‌୭ । ଏଇ ମସଲା 
ସରୁକ୍କ ଵିଚକ ଭ୍ରକି ଗୁ ଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ, ଚଗାହିଏ ବାଇଗଣ © ୮/୪° 
କୋଲ୍‌ ସାରୁ ମଧ୍ଯ କାହିକ୍ଲୁଃ ସଫା କରି ବଧାଇ ରଖ । 


ପ୍ରଣାଳୀ -_ ଚ୍ଙ୍କ ଡ ମାଛରୁ ମୁଣ୍ଡ, ଚଗାଡ଼ © ମଝି ଚଖାଳ ସା 
ଚଡ଼ା ଇ ଗରିଷ୍ଟ୍ୟାର ସ୍ପବବେ ଚଧାଇ ରଖ । ଉ୍‌ସବଗେକ୍ତ ସରିବା ସରୁ କାହି 
ଭଲଦ୍ଦ୍ରବବ ଚଧାଇନ୍ଧଥ । ଚଗାଵିଏ ଯାନ୍ନଚର ୧ ଲ୫ର ଅନଜ୍ଦାଜ ଘାଣି 
ଚଦେଇ ଲ୍ଣ, ହଳସୀ, ଚଲଜସକ ସକାଇ ଘରିବାଚକ ସଯାଗାଡ଼ ଢାଙ୍କୁଣି 
ଚଦଇ ଧୀର ଜାଳରରେ ସିଝାଅ । ସିଝିଗଚଲ ଚଡକ୍‌ଚ ଓଭ୍ଲାଇ ରଖ । 
ଘରିବା ହିକେ ଶାଣ ଥାଉଣ୍ଠ ଓଭ୍କାଇବ । 


ଚରଇଚର ଚଚଲ ଗରମ କରି ଫୁଃଣ ପକାଇବା ସଚର 
ପିଆଜ ବା © ଚ୍ଙ୍ଗଡ଼ ମାଛ ଘକାଇ ଖରଵିବ । ରୁଙ୍କ ଡ ସିଵି ଲ୍‌ଲ୍‌ 
ଚଦଖାଗଚଲ୍‌ ଚସଥଚର ଏଇ ସିଝା ସରିବା © ଭଜା ବଡ଼ି ଘକାଇବ । 
ସିଝା ସରିବାଚର ସନ୍ଦ ଘାଣି ନଥାଏ ଚଢବବ କଚଘ ଖଣ୍ତ ଘାଣି ଚଦଇ 
ଧୀର ଜାଲଚର୍‌ ବସାଥ । ଘରିବା ଫୁହି ଆସିଲେ ଚସଥୁଚର୍‌ ମସଲ୍‌ଗୁ ଣ୍ଡ 


୩୨୬୬ 


ଘକାଇ ଚଗାଳାଇ ବଥ © କଚରଇ ଭାଇ ଅ । ଏହୁ ସୀଚର ମଧ୍ୟା 
ଥନ୍ୟ ମାଛର ମହୁର କସ୍‌ଯାଏ । 


(୩) ବସାଦହ୍ଧୁ ମାନ୍ଚ (ଦନ୍ଧୁମାଛ) 


ଏଥ୍ପଘାଇଁ ଚକବଲ ମାଛର ଲଞ୍ଚ ମୁଣ୍ଡ ବଗଚ (ଅନ୍ୟ) ମଦି 
ମାଛ୍ଛଢକ ଆବଶଃକ । ଏହ ମାନ୍ଚ ଇରକାରଚର ବବଶୀ ମସଲ୍‌ © 
ଚଭଲର୍‌ ଆବଶ୍ଯକଇା ନାହିଁ । 


ଉପକରଣ-¬ସାଇ/ଆଠଖଣତ ବଡ଼ କାମାଛ, ଅଲ୍ପ ଝଵା 
ଚହାଇଥିବା ଦହନ ୧ କମ୍‌ › ବଡ଼ ଉଲ ପିଆଜର କଥା ୧ ୫, ଖଣଣ୍ଡ 
ଇଚଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦା, ୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଭ୍ଛସଙ୍ଗମନ୍ର କ୍ରି, ଏକନ 
ବଷା ମସଲ୍ବା, ଅଲ୍ପ ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡ, ଆବଶ୍କ୍ବୀପ୍ଟ ଲୁଣ, ବସାଶବା ପାଇଁ 
କନ୍ଥି ଫ୍‌ଃଣ, ଲଙ୍କା © ଚଣାରିଷ୍ଠ ଚଇଲ ୪ ଗ୍ଡମ୍ଭଚ ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚର ଓ 
କିନ୍ତୁ ଗରମ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ୯ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ । 


ପ୍ରଣାଳୀ--ମାଚକ୍ଲ୍‌ ଧାଇ ଘରିଷ୍ଟ୍କାର କର ଲୁଣ ହଳସୀ ଚଗାଳାଇ 
ଥଲ୍ପ ଭ୍ବଜରଖ । ଖରଭଜା କରିବ ନାହିଁ । ଦଛ୍ଧଦର ଲ୍ଣ, ପିଆକକଵା| © 
ବା ମସଲା ଆନ୍ଧ ଘକାଇ ଡାଲ ସଣ୍ଢା ଚରଭଳଚର ଦଗାଳାଇ ର୍‌ଖ © 
ବସଥ୍ବବର ଭଜା ମାଛକ୍ସୁ ଘକାଅ । 


ଆଉ ଏକ କରେଇଚର ଚଚଲ ସକାଇ ଫୁଅଃଣ ଲଙ୍କା ବଦଇ 
ଦନହ୍ଧମାଚ୍ଜକୁ ଘସକାଇ ୍ଅ । ଧୀର ଜାଳରର ମାଚ୍ଚକ୍ଲ୍‌ ଗାଞ୍ଚ ମିନଃ୍‌ 
ଫୁଃାଅ । ସାଣି ଚବବଶୀ ଚଦବା ଥାବଶଂକ ନାହିଁ । କନ୍ତୁ ଦନ୍ଧ ମାଛ 
ଚରକାର ଜୁକ୍କୁଜ୍‌ଳଆା ଚହାଇ ଆସିଲେ ଚସଥ୍ୁଚର ଗରମ୍ଭ ମସଲ୍ବ 
ଗୁଣ୍ଡରୁ ୧ ଗ୍ବମର ଘକାଇ ଚୂଲର୍ରୁ କରରଇ ଓଦ୍ତ୍ଲାଇ ଦ୍ଅ । 


ଏଥୁଚର ଚଇଲ ମସଲ୍‌ ଚବଶୀ ସଚିତ୍ର ନାହିଁ । ଏଣୁ ସହ୍ଥଜଚର୍‌ 
ହ୍ରଜମ ଚହ୍ଘାଇଯା ଏ । ଚସ୍ଵସ୍ସଵ, ଘ୍ପଲ୍ଲୁରକ ଚଭର୍ତ୍ଵ। ଓ ଇଲସି ମାଚ୍ଛବର ମଧ୍ୟ 
ଏବ୍ନ ଢର୍‌କାର୍‌ କଗ୍‌ଯାଇପାଚର । 


7୮ 
(୪) ର ଢ଼ି ମାଛି 
ସନ ସସ୍ପହସାର ଯୁକ୍ତ ଖାଦ୍ଯ ରକ୍ତବର କୋଚଲଓ୍୍ୋ ସଲ୍‌ 
ଢିଢ଼ାଏ । ଏଣୁ ଡ୭ଲ କମ୍ରେ ଆନିଶ୍ଗକ୍କୁ ଗ୍‌ଦ୍ଧିକା ଉଚତ୍‌ । 


ରିଙ୍ଗ ଡ଼ ମାଛକୁ ଚିଭିଲି ଜମା ନବେଇଁ ମଧ୍ଯ କବ୍ଵସାଏ । ଏଜ୍ତନଧ 
ଚିରିକାତ୍ନ କର ଥଚର ଷ୍ଳୀଦ ଗତ୍ଷା କରନ୍ତୁ । 


ଉପକରଣ ୩°° ଗ୍ରୀମ୍‌ ମଧ୍ଚମ ଧର୍ଭିଵର ଵର୍ଗଡ଼ ମାଳୟ 
ଛଲଳା୭ ବାଇଗଣ ୨୫, ଲୁଣ © ହଳ୍ସୀ ଉରଣିଶୀଣ ମୁୁଚ୍ଚାବବ/ ବଡ଼ 


ବାଵବାଘାଇଁ ମସଲା--୧ ଗୃମଚ ଧନିଆ , ୮/୧ ° ଵି ଚର୍ଗାଲମରଚ/ 
୧ ଗ୍ଟମଚ ଠସୋସ୍ତ, ୩୮୪୫ ଲବଙ୍ଗ, ବଡ଼ ଡୀଲଭିନ୍‌ ଝଣଣ୍ଡ, ଦୁଇ୫। ବଡ଼ 
ଥିବଳଇଚ । ଏସବୁକ୍କ୍‌ ଅଲ୍ପ ଗ୍ରଜି ଗୁଣ୍ଡ କଣିନ୍ଧଥ ବା ବାହନ୍ଦିଅ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଚୁଙ୍କ ଡ ମାଛର ମୁଁ ଣରଚ ମଞ୍ଜ, ଚଗୀଡ଼ © ଉଠରେ 
ଗ୍ବେଠା ଚଡ଼ାଇ ଦୁଇ ଵନିଖଣ୍ଡ କରି କାହ ଭଲ ଘୂରୀଚବବ ବିଧାଇି 
ଥରିଷ୍କାର କର ୮ରସ୍ୁୁଣ © ପିଆଜ, ୫ ମାଚଵୀ। ଚମ୍ଟ ସବୁକ୍ଲ୍‌ ରମ୍ରୁଃ ସଗ୍ର 
କରି କାଶ | 


ଚୁଲଚର କରଚ୍ଚରଇଁ ବସେଇ ଦ୍ୁଁଇଁକ୍ରସ୍‌ ପାଣି ଦିଥି । ଚସଇ 

ଷାଣିଚର ଲ୍ଟଣ, ହଳପୀଗୁଣ୍ଟ, ଵଲ୍9 କ।, ପିଆଜ ରସୁଣ ଆଂ କଵା 
ଘକାଥ । ଚସଗୁଡ଼ିକ ଫୁଃଚଲ୍‌ ଶିଙ୍ଗଡ଼ © ବୃ ମସଲା ଦେଇ କମ୍ମ 
ଜାଳରେ ରଙ୍ଗ ଡ଼ ସିଝ୍‌ ନରମ ହ୍ରେଳା ରର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସିଝାଥ । ଭଳକ୍ସୁ ଓସ୍ଜାଇ 
ନ୍ଦଅ । ଧନିଆ ନନ୍ଦ ଥୁଲେ ଚସଥର୍ରୁ କନ୍ଛି ରନ ରୁନକରି କାଵି ଇକାଥ 
ଏବଂ ଏନ ଭର୍‌କାର ଗରମ ଥୁବାବେଚଳ ଏହ୍ରାର୍‌ ସଦ୍‌ଵ୍ଯବହାର୍‌ 
କର | 


। ର୍ରକାଣ ଥାଉକ - ବଛ,ଣୀ ଆଡ଼ର ଅବନକ ପ୍ରକାରର ମାଇ 
ଢରକାରି ନଜଭ୍‌ ସସହ ମୁଚ।ବକ ସ୍ଵ ମଧ ଚବେଇପାରେ | 


୩୍‌ୱ 


(୫) ମାନ୍ତ ହଲର୍ଦୀପା ଣି 
ଏନ୍ଧ ଇରକାସ୍‌ୀ ଅଲ୍ଗ ଚ୧ଇଲ ଓ ମସଲ୍‌ କଷ୍ପା ନଦହୋଇ 
କଗ୍‌ଯାଏ । ଯେ ଗ୍ରେଗୀଙ୍କ ପାଇଁ ଏଗଣର୍‌ ଚର୍‌କାର୍‌ ବଶଷ ଘ୍ରବଦ୍ର 
ସ୍ରଂୟ୍ଫୋଜନ । 


ଉପକରଣ“ ମାଛର ଯମୁଣ୍ତଝିକୁ ଘ୍ରଜ ଅନ୍ଯ ଚରକାର୍‌ 
ଚଛେଞ୍ଚେଡ଼ା (ମଦର) କବ୍‌ଯାଏ । ହଳସୀ ଘାଣିବର ସିଝିବଲ ଭ୍ଲ ଲଚଗ- 
ନାହି । 

ଅଧ ବକ.କ ବବର୍‌ସା ବୀ ଦକଲଳୁର ମାଛ, ୧ କପ୍‌ ନଦ, ୨୫ ଉଲ- 
ପିଆଜର କଃ, ୮1୧° କାଳ ରସୁଣର ଛେଗ୍ନ, ୨୮୩୭ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ 
ଚନ ଗ୍ବମଚ ଚଲ © ଫୁଅଣ। 

ମାଛରୁ କା୭ ଛଡ଼ାଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ ଭଲ୍‌ସ୍ତ୍ରଵେ ୧ଧାଇ ଲ୍ଣ, 
ହଲଳସୀ ଚଗାଳାଇ ଵଅ । କଚରଇଚର ଚଭଇଲ୍‌ ଗରମକର୍‌ ଫ୍ରୁଃଣ, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଘକାଇ କା ଘିଆକ ଓ ମାଛକୁ ଏକ ସଦଙ୍ଗ ଘଳାଇ 
ଧୀଚର୍‌ ଧୀଚର୍‌ ରଲେଉ୍‌ ଵୀଇ ପ୍ରକବ, ଚସଘର ମାଚ୍ଛ ସ୍ବର୍ଗ ` ନଯାଏ । ମାଛ 
ଦ୍ଦ୍ରଜ ବହାଇଗଚଲ ରପୁଣ ଚଛ୍ଗ୍ଟୁ ଓ ଅଲ୍ପ ହ୍ରଳଦୀଃ ଲୁଣ ଘକାଇ ୧ ଗ୍ଲାସ 
ସାଣି ଚସଇ କଚରଇରରେ ଜାଲକ୍ଦଅ । ପାଣି ଶ୍ରୁଖି ଆସିଲେ ବଦ୍ଧ © 
ଧନଆ ଘନ କୀ କନ୍ଛଥୁ ଘକାଇ ସାଣ୍ଢଡଂ କଚରଇଚର ୭ଜଦ୍ଲ୍ାଇ ରଖ । 
ଗରମ ଥାଡ୍‌ ଥାଉ୍‌ ଵ୍ଯଦବ୍ରହାର୍‌ କର, ବ୍ର କଉ, ରଚଚା, ମାଗୁର ଓ 
ଛଚାଡ଼ ମାଛର ହଳସପୀ ଗାଣି ଚସ୍ଵଗୀକ୍ସୁ ମଧ୍ୟ ଖାଇବାକୁ ବଆଯାଏ । 
ଏହା ସହଜରେ ଗୀଷ୍ି ହୃଏ । 


(୬; ମାଛ ସଭରଚପାଡ଼ା 

ଚମ୍ରୁଃ ମାଳ ସନ୍ଦଦଷାଡ଼ା ଘାଇ ଭଲ । ମହୁଗ୍‌ଳି © ଚକୋକଲ୍‌ 
ମାଚ୍ରଲୁ ଯନ୍ଦଚଯାଡ଼ା କଲେ ସୁଆଦ ଲ୍ଵଚଗ । ଚଯ ଚକୀାଣସି ଗମ୍ରୁଃ ମାଛକ୍ସ୍ଟ 
ଏଵ୍ନପର କନ୍ଵଯାଇ ଘାରବ । 

ଉପକରଣ -୨୯° ମହୁବ୍‌ଲ ମାଚ୍ଚ, ୬୬ ଚକାଳୀ ର୍‌ସୁଣ, 
୧୪୫ ବଲଚଆଳୁ କଷା, ଦେଶୀ ଘିଆକଜ ୪୮୫୬ ବା ଚଟୋଵିଏ ଉଲ 
ମିଆଜର କଷା, ଦୁଇ ଗ୍ବମର ଶୌରିଷ ଓ ୫୫ୀ କଞ୍ଚୀ ଲ୍‌ଙ୍କାଲୁ ଏକନ୍ 


୪୦ 


ବଶୀ ମସଲା, ଦୁଇ ଗୃମଚ ଚଚଲ, ` ୫୪ ଚସାଇ ସନ, କଅଁ ଳ କଖାରୁ 
ଘନ୍ଧ ୩୫ © ବଡ଼ କଦଳୀ ସନ୍ଥ ୧୫ । 


ପ୍ରଣାଳା--ମଡୁଗ୍‌ଳ ମାଳକୁ ଭଲସ୍ତବେ ବାଛୁ ସରିଞ୍କାାର ଦବେ 
ଚଧାଇ ବିଚକ ଲୁଣ ହଲସୀ ଚଗାଳାଇ ଅ | ଚାଘଚର ରସୁଣ, ପିଆକ- 
କଶ|, ଆଳୁ ଆନ୍ଦ ଚସଥୁବର ସକାଅ | 


ପ୍ରଥମ କଦଳୀ ଘନ୍ଥ ଘକାଇ ଚା? ଉପଚର କଖାର୍ଛୁ ସମ 
ବଵଗ୍ରଇ ନ୍ଦଅ © ଚଘାଇପଘନ୍ତକ୍ମୁ ମଧ୍ଯ ଚସମ୍ରିତ୫ ଘାରି ଏଇ ମସଲ୍‌ ଆନ୍ଦ 
ଚଗାଲା ମାଛକୁ ଚା'? ଉପଚର ରଖ । ଧୀର ଭ୍ରଚବବ ସବୁକ୍ଲ୍‌ ପୁଣି ଚସଇ 
ଘନ୍ଧ ଦ୍ବାଗ୍‌ ବଘାଡ଼ାଇ ଭଲ ସ୍ତ୍ରବବ ପୃଶ୍୍‌ଲଵିଏ କର୍‌ କଦଳୀ ଗାଶ୍‌ଇ୍ା ବା 
ଚଝାଃ ଦଉଡ଼ଟରେ ବାଛ ଦଥ । ଜଭ୍‌ଳ୍‌ ଚୁଲ ବା ବକାଇଲ୍‌ ଆଞ୍ଚ ଭସଚଲ 
ରଖିଜ୍ଞଥ। କନ୍ତୁ ସମୟ ସଚର ଚଲଉହାଇ ପୁଣି କର୍ଛ ସମୟ୍ଲ ରଖ । 
ଅଧଘଣ୍ଟା ବା ୩° ମିନଶ୍‌ ସଚର ବାହାର କର © ଚଘାଡ଼ା କଦଳୀ 
ଘନ୍ନଝିକୁ ଝାଡ଼ିନ୍ଧଥ । କଖାରୁ ସନ୍ଭ ସନ୍ଧ ଚଚଠାଡ଼ ଯାଇଥାଏ ଭାକ୍ଲୁ 
ବାହାର କଲ୍ଢି ଫଙ୍ଗି ନ୍ଧଥ । ଭୂଚର ଅଂଶହି ସିଝିସାଇ ବବଶ୍‌ ଏକ 
ଖ୍‌୍‌ସୁବୁ ବାହାରୁଥୁବ । ୧ସ ସବୁକୁ ଏକ ସାନକୁ କାଢ଼ ଭଲ ସଚବ 
ଲୂଣ © ଚଇଲ୍‌ ଚଦଇ ଚକହି ନଥ । ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ ଗାଚର ଅଧ୍ଵକାଂଶ 
ଚବଚଳ ବହୁଇ ଘରିବାରଚର ଏପରି ସମ୍ଭଚଗାଡ଼ା କର ଖାଆନ୍ତ । ଆଡ୍‌ 
ମଧ୍ଯ ସସିଜାଳ ଚୁଲଚର ଏବ୍ଜ ଘନ୍ଧଚପାଡ଼ା ଖୁବ୍‌ ସହକଚରେ ବଢ଼ାଇଯା ଏ । 


ଗାବର ଥୁବା ଗ୍ବଷ୍ପୀ ଭ୍ରଇମାଚନ ପ୍ରାୟୁଇ ଧନଚର ଗରବ 
ଚହ୍ାଇଥାନ୍ତ । ଇଚ୍ଛା ଚହ଼ଚଲ ଛଵ ମାଚ୍ଛହିଏ କଣି ଖାଇବାକୁ ଘାଖଚର 
ସଇସା ନଥାଏ । ଏଣୁ ନଣଚରେ ଜାଲ ଘକାଇ ବା ଚପାଖଗ୍ଵୀଚର୍‌ ଚଘାଳୁହ 
ଘକାଇ ଏମିଝ କଛି ଧରନ୍ତ । ଆଡ୍‌ ମଧ୍ୟ ଗାଚଫଧାଇଲ୍‌ ଚବଚଳ ଖିଅ 
ଘକାଇ ବା ଲ୍ଟଗା କାନଚର ଖ୍‌ବ୍‌ ଟସ୍ରୁହ ଗମ୍ର୍ରୁଛ ମାଚ୍ଛ କଞ୍ଜି ଧରନ୍ତ । 
ଟସ ସରୁ ଏବଭ ଅଲ୍ପ ଚଯ ଇରକାରି କରିବା ସାଇ ସର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ହୃଏନ । 
ଏଣୁ ସନ୍ଧଦଘାଡ୍ଜା ବସଇ ମାଚଚର କରନ୍ତ । ଚସଇ ମନ୍ନଗପାଡ଼ାକୁ ଗ୍ଏଖି 
ରୂଖ କଂସାଏ ଘଖାଳ ଖାଇ ମାଚ୍ଛ ଖାଇବାର ଲ୍ବଳସାକୁ ଚରିଚାର୍ଥ 
କରନ୍ତ । 


୪୧ 


ଘପ୍ରକାଣ ଥାଉକ---ଆଚମ୍ପମାଚନ ସହସ୍‌ ଚିଲାକ ଚହାଇଗଲ୍୍‌ଣି | 
କାଠ ରୂଲ, ସସି ରୂଲ ବା ଚକାଇଲା ଚୂଲ ଆଉ ସର ମାନଙ୍କରର ସ୍ତାସ୍ବ୍‌ 
ନାହ କଛ୍ଛଳଲେ ଚଳେ । ଏଣ୍ଠ ଏଇ ଘନ୍ଥ ଚଘାଡ଼ା ଆଚମ କରିବା 
କପର୍‌ ? 

ଚସ୍ତସରୁ କ୍ଲୁକରୁ୍‌ଚର କିନ୍ଛି ସାଣି ବଦଇ କଣା ଜାଲ ଥାଲ 
ଦେଇନ୍ଦଅ । ଚଗାହିଏ ଗିନା ଚସଇ ଥାଲଆ ଉସଚର ରଖ ଓ ଏଇ 
ଘନ୍ଧବନ୍ଧା ପୁଷ୍ଳାଵି ରଗି ଚସ୍ତସରୁ ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର୍‌ ଗ୍ଯାସ୍‌ ଚୂଲଚର 
ବସାଥ । ଚଗାଵିଏ ଦଇସିଲ ମାରଚଲ ଗ୍ଯୀାସ୍‌ ବନ୍ଦକର ଓ ଚସଇ 
ପୃଷୁଳୀରୁ କଦଳୀ ଘନ୍ନ ବାଢାର କରିନ୍ଧଅ । ଚସଇ ଭଇବର ଥୁବା 
ଚଣାଇ ମାଚ ମିଣ୍ରଣଲୁ ଚକଝି ଲ୍ଣ ଚ୭ଲ ବଦଇ ଖାଅ । 


ଆଉ ମଧ୍ଯ ଓଭନ୍‌ବର ଚବଳଂ ଚତୁଚର ୫/୬ ମିନଷ୍‌ ରଖି 
ଚଢହ଼ଟଲେ ସନ୍ଧ ଚଘାଡ଼ାମାଚ୍ଛ ସ୍ତ୍ରବ୍‌ ସୁଆଦ ଲଗିବ । ଏହ୍ରା ଏକ ସ୍ତକାର 
ଆମିଷ ଗହ୍‌ । 


(୬) ମାଛ ଵଝଡ଼ା ଚଦଶର 


ସମ୍ବୁ ଦ୍ର ଖଇଙ୍ଗା © ଡାହାଟ୍ଟିରୁ ମାତର ସ୍ତାୟ୍ଠ ଏଇ ଝଡ଼ା 
ଚବଶର ଇରକାଗ୍ବୀ ହୃଏ । ବାଲିଆ ଓ ଚଶଣଉଳ ମାହଚ୍ଛବର୍‌ ମଧ୍ଯ ହୁଏ । 
ଏଘର୍‌ ବଦଶର ଠାକୁଗ୍ବଣୀଙ୍କ ସ୍ରସାଦ ପାଇଁ କଗ୍‌ହ୍ଦଏ । ପୁର୍ବ ଜଞ୍ଜାରେ 
ମାଛ୍ଛ ମହୃର © ମାଚ୍ଛ ବବଶରର୍‌ ଗ୍ବଦ୍ଧଦା ଚବଣୀ । 


ଉପକରଣ- ପାଞ୍ଚ ଚଅଖଣ୍ଡ ମାଚ, କଞ୍ଚାକଦଳୀ ୬୫, 
ଚଦଶୀଆଲୁ ୨୦ ଗ୍ରାମ୍ବ, ବଲ୍ଵଆଳୁ ୫୫, ଫ୍ଲବଡ଼ ୧୯°|୧୫୫, 
ଚଚଢଲ, ଫ୍‌ଃଣ ଘରକବା ପାଇଁ © ଲୃଣ, ହଳସୀ, ଚଶାରିଷ ୩ ରୃମଚ ® 
୧ ଗ୍ବମଚ ଗୀ, ଦୁଇ ଲର୍କାକ୍ଲ ଏକାଠି ବାହ ରଖ । ୧ ଗ୍ଟମ୍ମଚ ମସଲ୍‌- 
ଗୁଣ୍ଡ ମଧ୍ଯ ବଦଇସାର । 

ମାଛକୁ ଚଧାଇ ଲ୍ଣ ହଳଦୀ ଚଗାଳାଇ ରଖ । ଉପଂଟଗ୍‌କ୍ତ 
ଘର୍‌ବାକ୍ୁ କାଝି ଭଲ ସ୍୍ରବବ ଚଧାଇ ଚଚାଝିଏ ଚଡଢକ୍‌୭ରେ ଅନ୍ଦାକଚର 
ପ୍ରାୟ ଅଧ ଲଃର ଗାଣ ଏଥ । ସସଥୁଚର ଲ୍ୃଣ, ହଳପୀ ଓ ଗରବା 


୪୫ 


ଘକାଇ ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କ୍ଡ ସିଝାଅ । ଘର୍ତବା ଝିଚକ ହାଣସିଝା ଥ୍ବବା 
ଚବଚଳ ରୁଲରୁ ଓଦ୍ଲାଇ ଦଥ । 


କଚରଇଚର ଚଇଲ ଗରମ କର୍‌ ମାଇ୍ଚକ୍କୁ ସନ୍ତୁଳ ନ୍ଦଅ । ମାଳ 
ଭଜା ଅଲ୍ପ ଜାଲରଚର ଭପ୍ରାଛବ । ଘ୍ରକିଗବଲେ ମାଚ୍ଛ କନ୍ଥ ସ୍ଵ ନାହିଁ । 
ଏଇ ଭଜା ଅଲ୍ପ ଚଇଲଚର ଧୀର ଜାଳଚର ଘ୍ରଜଚଲ ମାଚ୍ଚରୁ ସାଣି 
ମର୍‌ ଶୁଗିଲା ଚହଲ ଘଟର ମାଚ୍ଛଲୁ ଚଗାଵିଏ ଘାନ୍ନଚର୍‌ ରଖ । ଚସଇ 
କଚରଇଟର ବଡ଼ି ଘ୍ରଜ୍ଚ ରଖ । କଚରଇଚର ଆଉ ଦୁଇ ଗ୍ଵମଚ ଚଇଲ 
ଚଦଇ ଫୁଃଣ ଲଙ୍କା ଘକାଇ ଘରିବା ସିଝା ଓ ଭଜା ମାଚ୍ଛ, ବଡ଼ 
ଘକାଥ । ବା ଚବଣର ଗାଣି ଚଦଇଦ୍ଧଥ । ଇରକାଟ୍ବୀ ଫୁୃଃ ଆସିଚଲ 
ଓଦତ୍କ୍ରାଇ ରଖ । (ମାଚ୍ଚ ଭଜାରୁ କଣ୍ଢା ବାହାର କର ଚଭରକାସ୍‌ଚର 
ଘକାଅଆ) । ଗରମ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ଘକାଇ ଚରକାସ୍ଵୀ ଓଦ୍ତ୍ଲାଥ । 


(୮ ) (ଚଲଉହିଆ) ଶାଗ ମାଛି 


ଉପକରଣ-¬୩୪୮୪ ଖଣ୍ତ ମାଚ, ଦୁଇଃ| ବଳାଛଆଜଳୁ, ଦୁଇଵା 
ଉଲ ପିଆଜ କଷା, ୫୬୫୧ ଗ୍ରାମ ବା ଦୁଇଵଡ଼ା ଚଲ୍ଭଛିଥା ଣାଗ, 
୧୫୮ ୫ମାଚଵ। ଥୁଚଲ ଭଲ । ଦୁଇଝଵୀ କଞ୍ଚଲ୍‌ଙ୍କା, ଫୁଃଣ ବଘାର୍‌ବା 
ଯାଇଁ, ମାଛ ସକବା ଯାଇ ଚଢଲ © କଛୁ ମସଲାଗଣ୍ | 


ମସଲ୍ବଚଦୂଇଗ୍ଵମ୍‌ଚର ଟୀଗ୍, ଦୁଇା ଲଙ୍କା © ଖଣଣ୍ତ 
ଡାଲ୭ନ. କଲୁ ଏକାଠି ଗରମ କର ଗୁଣ୍ତ କର । 

ମାଛକୁ ବଧାଇ ଲ୍ଟଣ ଡ଼୍ଳସୀ ଘକାଇ ଚଭଲ କଚରଇଗରରେ ସ୍ତ୍ରକି 
ବାହାରକର । ଚସଇ କଚରଇଚଟର ଅଲ୍ପ ମାଣି ଚଦଇ ଶାଗ ଘର୍‌ବା 
ଦରସିଝା କର୍‌ ସିଝାଅ © ଚସଥୁଚର ମାଚ୍ଛ ଭଜା ପକାଇ ସାଣ୍ଠଂଦନ୍ଧଥ 
(ମାଛ ଭଜାର୍ରୁ କଣ୍ଢା କାଡ଼ଂ ଶାଗଚର ଘକାଇବ) । ଶାଗ ଇରକା୍ଵ୍‌ଟର 
ବେଶୀ ଘାଣି ରଖିବ ନାଵ । 

ଆଉ୍‌ ଏକ କଟରଇଟର ଚରଇଲ ଫୁ ୫ଣ ଲଙ୍କା ଘକାଇ ପିଆଜ 
ଚଦଇ ବସାରି ମସଲ୍‌ଗୁ ଣ୍ତ ସକାଥ । ଗର୍‌ମ୍ଭ ଗରମ ଖାଇବାକ୍କ 
ହେବ । 


୪୯୩୮ 


(୯) ଚଭାଡ଼ିମାନ୍ତ (ବବଶର ପାଣି) 


ଏହ୍ନ ମାଛ ଚବବଶୀ ଆଇଁଣିଆ © ଘ୍ରଭୂଆ ଲଟଗ । ଏଣ୍ଧ ଏଥ୍ବଚର 
ରସୁଣ, ଆମ୍ବୁଲ, କଞ୍ଚାଲ| ଚଦଇ ଭାଜ ଚବଶର ଘାଣି କବ୍‌ଯାଏ | 


ଆମ୍ବଲ ନଚଦଇ ବାସି ଚଚାର୍‌ଣିଚର କଚଲ ଆହୁରି ଚମକ୍କାର 
ଲ୍୍‌ଚଗ । ଏଇ ମାଚ୍ଛବର ଚବଶୀ କଣ୍ଠା ନଥାଏ କ ଚସ୍ପହ୍ନସାର ସଦାଥ 
ନଥାଏ । ଏଣ୍ଧ ସହ୍ବକଚର୍‌ ହର ଜମ ହୁଏ ଓ ପୁଷ୍ଣ୍ଣ କାରକ ମଧ । 


ଉପକରଣ--୫/୬୭ ଚଭାଡ଼ ମାଚ୍ଚ ଚକବଲ ଣଣ୍ତ ଣଣ୍ତ 
କର୍‌ କାଃ । ଦୁଇଵା ଆଳୁ ଦୁଇଶା ଉଲପିଆକର କହୀ, ଦୁଇଵା 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧୫ା ୫ମାଚଶା ଓ ଘ୍ରକଜବା ଘାଇ ଚଭଲ, ଆବଶ୍ଯଗ୍ରୀପ୍ଟ 
ଲ୍ଣ ହଳଦୀ । 


୫ମାଚ୫। ନଥ୍ୁବଲେ ଆମ୍ବୂଲ ଚଦବ, ନଚଚର ମାଚ୍ଛ ଇର୍‌କାସ୍‌ୀଚର୍‌ 
ବାସି ଚଭାଗ୍ଵଣି ଠଦେଇ କର୍ବ । 


ତଶାରିସ୍ତ, ଲଙ୍କା, ରସ୍ତଣ © ଅଧ ଗ୍ବମଚର ଅର୍ଛୁଥା ଗ୍ବଉ୍‌ଳ 
ମିଶାଇ ବାଵି ରଖ । 


ପ୍ରଣାଲୀ -ଚଭାଡ଼ ମାଚଛକ୍ଲୁ ଦୁଇ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବରେ ଖଣ୍ତ ୭ଣ୍ଡ 
କରି କାଝ଼ ବଧାଇ ଲ୍ଣ ହଳସୀ ଚଗାଳାଇ ରଖ । ଆଳ୍ଛକ୍ତୁ ମଧ୍ଯ ଗଗ୍ଵସା 
ଚଡ଼ାଇ ଘଇଳା ସଇଳା ଅଵଦ୍ଚଚଦ୍ଦ୍ରାକ୍ୁ୍ ଭଳ କାଃ । ଘିଆକ 
କାଵି ରଖ । 


କଚରଇରେ ବଡ଼ ଗ୍ବମ୍ଭଚଚର ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଚଭଲ ଘକାଇ 
ଫୁଃଣ ଲଙ୍କା ଫୁଃିଗଚଲେ ମାଚ୍ଛ ସକାଥ । ଇାଂଘରେ ଘି ଆକ ଆଳୁ ଘକାଇ 
ହଳପୀ ଲୁଣ ଚଦଇ ଧୀର ଜାଳଚର ଖଗରଡ଼ ଏଥ । ସବୁ ସ୍କ 
ହୋଇଗଚଲ ୫ଵମାଚ୪। ଘକାଅ ଓ ୯୧ ଗ୍ରାସ ଗାଣିଦେଇ ଚସାଡ଼ାଇ 
କ୍ଦଅ । ସିଝି ଆସିଲ୍‌ଚବଳକୁ ଚଶାରିଷ୍ଣ ବା ସକାଇ କଚ୍ଥୁ ସମୟ୍ଟ ସଚର 
©ହ୍ଲ।ଇ ଗରମ ଥୁବା ଅବସ୍ଥାଚର ସରିଦବଷଣ କର । 


୪୪ 
ଶାଗୁଆଭ ଭଅଣ (ମାଂସ ଭରକାରୀ) 


୬୫ଡଆମାଚନ ରୁରସମ୍ପନ୍ନ © ଖାଦଯବଳାସୀ ଜାଵ । ରାଙ୍କ 
ଖାଦ୍ଯଟର ଖୁବ ଆଭ୍‌କାରଘୂୁସ୍ତୁ ଆଡ଼ମ୍ବର ଥାଏ । ଖାଦ୍ଯ ସଦାର୍ଥର 
ନାମମାନଙ୍କୁ ଚଯଗର ଣର ୫ମଧ୍ର କରିଥାନ୍ତ ଚସଥୁଚଯ'ଗୁ ଚାହ୍ରା ଚଦ୍ତ୍ରଜନ 
କରିବା ଯାଇ ଲଳସା ଜମ୍ଜମାଏ © ଖାଦ୍ଯ ସାମଗ୍ରୀମାନ ମଧ୍ଯ ମ୍ଵାଦସ୍ଟ 
ଚଢ଼ାଇଥାଏ । 


ସାଧାରଣଇଃ ଖାସି ମାଂସକୁ ଗ୍ରାମମାନଙ୍କଚର “ଶାଗୃଆଛଂ” ବା 
ନାଲପଦ୍ତଜ କଛଥାନ୍ତ । ମାଂଗ କନ୍ଧନଲେ ଖାଦ୍ୟ ସ୍ର ଅରୁଣ ଚଳଇକଙ୍କର 
ହୁଏ । ଏଣୁ ଏଭଲ ନାମକର୍‌ଣ ଚହା ଇଚ୍ଛି । 


ସାଧାରଣଚଃ ଖାସି ମାର ଗର ଯୁବକ-ଚଗାସ୍ଟ୍ମୀର ଵଧଲ୍ତ- 
ମାଚନ ବଣଟଘ୍ପ୍ରଜଳ କରନ୍ତ । ଆଉ ମଧ୍ୟ ବଦସ୍ପୀ ପକା ଚବଚଳ 
ଠାକ୍ସ୍‌ଗ୍ଵଣୀଙ୍କଠାଟର୍‌ ଵଳ ଘଡ଼ଥ୍ୁବା ଚଚଛଛଲର୍‌ ମାଂସ ଗଯଯାକ ସମଗସ୍ତ 
ଦ୍ଦଗବଣ୍ଢଡଗ୍ବ କର ନଅନ୍ତ । ଖୁବ୍‌ ଚବଶୀ ଚହଚଲ ସର ଗ୍ର ପାଏ ବା 
ଅଧଚକକ ଏ ମାଂସ ଘଡ଼େ । ବହୁକ୍ଲୁ ଵର୍ମ୍‌ଂ ସରମାନଙ୍କଟର ଏଇ ମାଂସକୁ 
ମୁଗ ଘକାଇ ଡାଲମା କର୍‌ ଆଜହଦର୍‌ ଦଦସ୍ରୀ ପ୍ରସାଦଲ୍ଗ୍‌ ଚସବନ 
କରନ୍ତ । 


ଶାଗୁଆଭ ତିଅଣ 


ଉପକରଣ ¬ ଅଧ ଚକ.କ ମାଂସ, ୨୫୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ମୁଗଜାଇ, 
୭ନ ରଗ୍ବର୍ଶା ଚଭଜଗନ୍, ଭନ ଗ୍ରା ଦଡ଼ ବଲଛଆକଜ଼ ବା ୨°° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଚଦଶୀଆଳୁ, ୭୫ ପୁଆସାରୁ, ପ।ଚଳ ନଡ଼ିଆର୍‌ ବକାର | 


ମସଲ୍ଲା-¬୨ ଗ୍ବମଚ ଗୀଗ୍ର, ୨ ଗ୍ଭପର ଧନିଆ, ଦୁଇଵା ଶୁଖିଲା 
ଲଙ୍କା, ୪୫ ଲବଙ୍ଗ, ୨୫। ଗୁଜଗ୍‌ଛ ଓ ୪୫ ଡାଲଚନ୍‌କୁ ରାଞ୍ଜ୍‌ାରରେ 
ଉଷ୍ମ କର୍‌ ଗୁଣ୍ଡ କର ରଗ । 

ରସୁଣ ୪ ଚକାଳା, ଉଲ ପିଆଜ ଚମ୍ରରଃ ୫/୬୪୮ ଅଦା ଖଣଣ୍ଡ 
ବାହି ରଖ । 


୪୫ 


ମାଂସକ୍କ୍‌ ଘରିଷ୍ଠକାର ଦ୍ରବବେ ଗରମ ସାଣିଚର ଚଧାଇ ଲ୍ୂଣ, 
ହ଼ଳସୀ, ୧ ଗ୍ବମଚ ଚଇଲ © ଥଦା ତିଆଜ ଦଵା ୧ଦଇ ଚଗାଳାଇ 
ନ୍ଦଅ । କଟରଇଚରେ ଚଚଲ ପକାଇ ଏଇ ଦଳା ମାଂସକୁ କଚ୍ଥି ସମୟ୍ବ 
ଚଚଲଟଚର ଗରଡ଼ି ନ୍ଧଥ । ଘାଣି ଶୁଖିଗଚଲ ଓଦ୍କାଇ ନଅ । 


ଆଉ ଏକ ଚଉଡକ୍୍‌ଚରେ ଅଠଦାଜ କରି ଚଦଢ଼ ଲଃର ଘାଣି 
ଦେଇ ଗ୍ୟାସ୍‌ଚର ବସାଥ ବା ଚସ୍ତସର୍ର କଲୁକଗ୍ଵଚର କର । ଲ୍ଣ ହଳସୀ 
ଚଚକଘନ୍ନ ସକାଅ। ଭଜା ମୁଗଜାଇକ୍ଲୁ ଚଧାଇକର୍‌ ଘକାଥ, ବକାଗ୍ବ- 
ନଡ଼ଆ ଓ କଞ୍ଷା ମାଂସକୁ ପକାଇ ଭାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କରି ଗ୍ଯାସଚର 
ବସାଅ । କୁକଗ୍ର ହୃଇସିଲ୍‌ ମାଭବା ସୂବଂରୁ ଗ୍ଯାସକୁ ଧ୍ଵମା କର କଣି 
ସମସ୍ଟ୍‌ ରଗି ଓଦସ୍ତ୍ରାଇ ବଦଅ । ବାମ ସବୁ କ୍ଲୁକରୁର୍ର ବାହାରିଗଚଲ 
କରେ ଇଚର ଚଇଲ, ଲଙ୍କା, ଫୁଃଣ ବଦଇ ବସାରିଛଥ © ମସଲ୍‌ ଗ୍ରଣ୍ତ 
ସକାଇ ଚଗାଳାଇ ରୂଲରୁ ଓଦ୍ଲ୍ାଇ @ଥ । 


ଏହାକୁ ମାଂସ-ଡାଲ୍‌ମା ମଧ୍ୟ କଲୁହ୍ପାଯାଏ । କନ୍ଥୁ ମୁଗଡାଲ 
ବ୍ଯଗ୍ମର ଅନ୍ଯ ଚକାଉ୍‌ ଡାଲିଚର୍‌ ମାଂସ ପକାଇ ରଜାଯାଏ ନାହିଁ । 
ଗ୍ବଛ୍ଧିଲଲ୍‌ ସ୍ଵାନ୍ଧଷ୍ଣ୍‌ ମଧ୍ଯ ହୁଏ ନାନ୍ଧ' । !ଇଚବ, ଚକନ୍ଧ ଚକହଧ ଵରିଡାଲଚର 
ଏନ୍ଧ ସ୍ରଣାଳୀଚର ମାଂସ ଘକାଇ ଡାଚଲମା କରନ୍ତ । 


କଙ୍କଡ଼ା ଭକ୍କାରୀ 


ଉପକରଣ -- ୩୪୫ ଚଲକା କର୍କଡ଼ା, ଦୁଇ ଵଲଭଆଳୁ, 
୧୫ ୪ମାଚୌ, ୪୫। ଉଲଘଆକ, ୧୫ ରସୁଣ, ଅଦା ୧ ଇଞ୍ଚର ଝଣଣ୍ତ 
ବାଝିବା ଯାଇଁ, ୨୫ ଠିଆଜ, ଅଦା, ରସୁଣ © ଭନଃଵୀ ଶୁଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କା 
ବାଃ ରଖ, ଅଧ କପ ଚଭଲ । 

୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଢନଖଣ୍ଡ ଡାଲ୭ନ୍‌, ୧ ଗ୍ବମଚ ଚଘାସ୍ତ, 
୩୪୭୪ ଗୁଜଗ୍ବ୭ © ୨୫ ଲବଙ୍କକ୍ୁ ଏକନ୍ନ ବାଃରଗ । 


ପ୍ରଣାଳୀ କଙ୍କଡ଼ାକ୍୍‌ ଆଗ ଟଗୋଵିଏ କାଠ ବା ବଂଡ଼ଚର 
ବାଚଡ଼ଇ ମାଶିନ୍ଧଥ । ଚସଇ କର୍କଡ୍ଜାକ୍ସ୍‌ ଚଗାଝିଏ ଚଡକ୍ଛବର୍‌ ଗାଣି 


୪୬ 


୨ ଲିଶର ବଦଇ ଫୁଝତାଅ | ଗାଞ୍ଚମିନଶ୍‌ ଫୁାଇ ସୀରିଲା ସରେ ସସଗୁଡ଼ିକ 
ଘାଣିରୁ ମ୍ରରଣି ଏକ ଥାଲଠରେ ରଖି ଥଣ୍ତାକର । 
କଙ୍କଡ୍ରାର ଚଗାଡ଼ ଗୁଡ଼ିକ ଚିଣ୍ଡାଇ ଠଦବ © ଚା ଉସର 
ଚଖାଳଘା ଭ୍ରଙ୍ଗଂ ଗ୍ବମଚଚର ଶସରଇକ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କରି ବାହାର 
କରି ରଖ । ଆଜ଼ୁରୁ ଚଗ୍ହସା ଛଡ଼ାଇ କାହି ରଖ । ଦୁଇଵା ପିଆକ ଓ 
୫ମାଚତାଲୁ କାଵି ରଖ । 
କଚରଇଚର ଚଇଲ ସକାଇ ଚରଜପନ୍ନ ୨୫୮ ସକାଇ ଗୀଗ୍‌ ଦୀ 
ଫୁଶାଇ କଵା ପିଆକ ଘକାଥ । ଘଆଜ ଚଚଲଟଚରେ ପ୍ରକ ନରମ ଚହାଇ- 
ଆସିଚଲ ଚସଥ୍ରଚର୍‌ ଵା ଘିଆଜ ଆଦ୍ୟ ମସଲ୍‌ ପକାଇ କନଛ୍ଥ ସମୟ୍ବ୍‌ 
କଷ୍ପଲ୍ଵ ଘଟର ଆଳୁ © କଙ୍କଡ଼ାର ଶସଭକ ଘକାଇ ଧୀର ଜାଲଚର 
ଲୁଣ, ଡ୍ରଳପୀ ବଦଇ କହଞିନ୍ଦଅ । ଏହ୍ନପର କଞଲ୍‌ଚବଳକୁ କରଙ୍କ ଡ଼ାର୍ରୁ 
ଘାଣି ମରିଗଚଲେ ଚସଥୁଚର ଦୁଇ କସ୍ବ ପାଣି ନଅ © ଵ୪ମାଚଵା ସକାଥ । 
କନ୍ଥୁ ସମୟ୍୍‌୍‌ ସଟର ଚଦଖ ଆଜ୍ଛ଼ ସିଦିଗଲେ ଗରମ ମସଲ୍‌ ବା ଚଦଇ 
ଚ୍କାଟ୍୍‌ ରୁମ୍ଭରୁ ଓତ୍ତାଥ ୭ ଗୁଆଘଅଥ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ପକାଇ ଚସାଡ଼ାଇ 
ନ୍ଦଅ । ଗରମ ଥାଉ୍‌ ଥାଉ୍‌ ବ୍ଯବହାର କର । 
--- ୬« _¬- 


ମଧାଭ୍ର ଚତ୍ଘ୍ରଜନ ଘାଇଁ ନଥ ଢଥଣ © ଛ” ଭଜା କର୍‌ ୧ସଉଁ 
ଗ୍ଦହ୍ଧଣୀ ଅତଥ୍ଧଙ୍କୁ ଆମ୍ୟାଯୂଇ କରିପା ରିଲ୍‌ ୧ସଂ ବଲ୍ତ ଚସଛଳ ସୁରୁର- 
ସମ୍ପନ୍ନ © ଖାନ୍ଦାମ୍ମୀ ବ୍କ୍ତ ଚବାଲ କଥ୍ପର ହୁଏ । ଆକକାଲ ର 
ସରୁ ଏ ଏକକାଳୀନ କରିବାକୁ ଜଚଣ ଗୃନ୍ଧଣୀ ପକ୍ଷ ସମ୍ଭବସର ଜ୍ଲୁହେଁ 
ଇଥାର୍ଘ ସୂବ୍ବଂ ସ୍ରଚଳଇ ଘନ୍ତଛଚର ଚକଚରକ ସନପରିବାର ତ 
ଇରକାର୍‌ ବିଷୟ୍ଟରେ ମର ସାହା ଜଣାଅନ୍ଥୁ ଚ୧ସଭକ ଚଲସନ୍ତୁ । 


(୧) ଘାଣା ଭରକାରୀ (ଦୂଢୀବାହନ ଓଷାର) 

ଆକିକାଲ ଏହି ଇରକାସ୍‌ଲୁ 'ନବରଦ଼” କହନ୍ତ । 

ଉପକରଣ-¬ଏଥିରରେ ସବୁ ସକାରର ସନଘରିବା ପକାଯାଏ 
ଓ ଗଜା ମୁଗ, ଗଜାକ୍ରୁଃ, ନଡ଼ିଆପା୭ ବା ବକାଗ୍ବ ଯାଇ ଜଡ଼ଆ 
ସଚଡ଼ । ସବୁ ଘରବାଲ୍ଗୁ ସସସର୍‌ମାଣଚର୍‌ ଚନଇ ଏହ୍ନ ରରକାଟ୍ଵୀ ସାଇଁ 


୪୬ 


କଵୀଯାଏ । କନ୍ତୁ ଘର୍ବବା ସରୁ ଏକ ସାଇଜଚର କାଯାଏ ନାହିଁ । 
କାକ୍ଲୁଡ଼, ଘାଣିକଖାରୁ, ଜହି, ବବାଇଛ କଖାରୁ, କଞ୍ଚାକଦଳୀ, ବାଇଗଣ 
ଆନ୍ଧଲୁ ସମାନ ଗଣ୍ଡ କଲି (ଅଲ୍ପ ବଡ଼) କାଝିବ । ସାରୁ, ଆଳୁ, ଦେଶୀ- 
ଆଳ୍ୁକ୍କୁ ଏକସ୍ତକାର୍‌ କାହିବ । ଓଉ ବା କରମଙ୍ଗାଲୁ ମଧ୍ଯ ସରୁ କରି 
କାଃବ । 


ଏଥୁଘାଇଁ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ କଖାରୁ, ୨°° ଵଲଛଆଇଲୁ, ୨୧° ସାରୁ, 
ଦୁଇଶହ ଚଦଶୀଆଜଚ୍ଛୁ, କଞ୍ଚାଳଦଳୀ ୨୫୮ ବାଇଗଣ ବଡ଼ ଦୁଇଵା, 
ଘାଣିକଖାର୍ର ¢ ଚକ, କାଲୁଡ଼ ୨୫ (ବୁଢ଼ା କାକ୍ମୁଡ଼ ଚହାଇଥୁଲେ 
ଅଧ ଚକକ,ଜ), ଚକାଶଲା ବା ଖଡ଼ା ଶାଗ ୧ ବଵଡ଼ା ବା ଘାଇ ଖଣ୍ଡ, 
୧୫ ନଡ଼ିଆ ଚକାର୍ଵ, ଗଜାମ୍ବୁଗ ¥ ଚକ,୭, ଗଜାରୁ୫ ୨୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌, 
ଦୁଇ୫ା କରମଙ୍ଗା ବା ଫଡ଼ାଏ ଓଉ, କହମୂଲ ୨୫ ଓ ଲୁଣ, 
ବସାରିବା ଘାଇ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଜୀଗ୍ଵ, ଦୁଇ ଗ୍ଟମଚ ଚଶାରସ୍ତ, ୨୫ 
ଶୁଗିଲା ଲଙ୍କା ଓ କ୍ର ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚର ଦୁଇ ଗ୍ବଟମର୍‌ ଚଭଲ, ୪୫ 
ଚଚଜଘସନ୍ଦ । 

ଚଗାଲମରିଚ ଦୁଇଗ୍ହମଚ, ଧନଥା' ୨ ଗ୍ଭମଚ, ଚମଥୁ ୧ ଗ୍ଟପଚ, 
ଜୀଗ୍ବ ଦୁଇଗ୍ବମରଚ, ଇଚଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଡାଲଚନ୍‌ ୩ ଣଣ୍ତ । ଏସବୁକ୍ଲ୍‌ 
କଚରଇଟର ଉଷ୍ଟମେଇ ଗିଲରର୍‌ ଗୁଣ୍ଡ କରି ଭରକାସ୍‌ୀ ଓସ୍ତ୍ରାଇଳ- 
ବେଳକୁ ସଡ଼ବ । 

ଏବ୍ନ ଇର୍‌କାଗ୍‌୍‌ଲୁ ର୍ସ ଚଡକ୍ରଚର୍‌ କଚଲ୍‌ ଘାଣ୍ଢ ବାଲ୍ଗୁ ସହ୍ବକ 
ହୁଏ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ସରୁ ଘରଵାଗୂଡ଼କ କାହି ସ୍ଵଚନ୍ତ୍ର ସ୍ରବଦ ସା ଣିଟର 
ଧାଇ ଭଲା ଭନ୍ନ କର୍‌ ରଖ । ଗଜାମୁଗ ସୂଟ୍ବନ୍ଧନରୁ କର ରଖ । 

(ମୁଗଲୁ ଗଜା କରିବାଲୁ ଚହଚଲ, ମୁଗ ଚଧାଇ ୮ ଣଣ୍ଢା 
ମାଣିଚର୍‌ ବଭୁଗ୍ବଥ । ମୁଗ ଭଲଦ୍ଦବବ ବଦଭୁରିଗଟଲ ଚଗାଵିଏ କନାଚର 
ଚସଗୁଡ଼କ ଗ୍ରଣି ବାହ ଛଦଥ ଓ ଚଗାହିଏ ସାନ୍ନଚର୍‌ ୬॥ ଘଣ୍ଢଠା 
ଚଘାଡ଼ାଇ ରଖିଚଲ୍‌ ଗଜା ଦହାଇଯିବ । ରୁହ ଗଜା ଚହ୍ରବାଘାଇ ଅଧ୍ଵକ 
ସମସ୍ଟ ଲଗ” । 


୪୮ 


ଚଗାଝିଏ ଚଡଢ଼କ୍ଛଚର ଦୁଇ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଚଇଲ୍‌ ଘକାଇ ଚରକସନ୍ନ 
୪୫୪୮ ଘକାଅ © ଜୀଗ୍ଵ ଝିଚକ ଘକାଇ ସ୍ରଥଚମ କାକ୍କୁଡ଼ ଗାଣିକଖାର୍ର ଆଜ 
© ଗଜାମ୍ପୂଗକ୍ୁୁ ଇକାଅ । କନଚ୍ଥୁ ସମସ୍ଟ ଘଚର ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଗରିବା ଓ 
ନଡ଼ଆଚକାଗ୍ବ ଘକାଥ । ଧୀର ଜାଳନ୍ର ସିଝ୍ରାଅ । ସନ୍ଧ ପାଣି ଜଥାଏ 
ଚଇଚବ ତନକସପ ଘାଣି ଚଦଇ ସଘୋଡ଼ାଇ କର୍‌ ସିଵକର, ଏହ୍ଜ ସମଫ୍ଟଟର 
ଲ୍ୂଣ ସକାଅ | ଘରିବା ସିଝି ଆସିଚଲ ଚଘାଇ ବା ଶାଗ ଘକାଥ © ଓଉ 
ପକାଅ । ଘାଞ୍ଚମିନ୍‌ ଘଟର୍‌ ଚଡକର ଓସ୍ତ୍ରାଇ ଦିଅ । 


ଆଉ୍‌ ଏକ କଚରଇଚର୍‌ ଚରଲ ଫ୍ରୂଃଣ ଚଦଇ ଇର୍‌କାର୍ଟୀ 
ବସାରଦ୍ଧଅ © ମସଲ୍‌ବଗୁ ଣ୍ଣ ଚଦଇ ଘାଣ୍ଠ @ଅ । 


୬) ମୁକ୍ଥ ଭକାରୀ 


ସାମଗ୍ରୀ -- ଏବ ଚରକାର୍‌ ସାଇଁ ଆବଶୟକୀୟ ଘରବା, ଦୁଇଃ| 
କଞ୍ଚାକଦଳୀ, ୫୫। ବାଇଗଣ, ୩୮୪୫ ଆଳ୍ଛୁ, ୩୪୫ ସାର୍ରୁପୁଆ 
୨୧୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ର ବଦଶୀଆଳ୍ୁଥ ୧ କସ୍ବ୍‌ ବଦ୍ଭୁଗ୍ମବୂଃ ଅଧକଚସ ନଡ଼ଆ 
ଚକଳାବ୍‌ । ୩୪୭ ଚଭକପନ | 


ଏଥୁପାଇ" ମସଲା-- ଦୁଇଗ୍ବମର ଜୀରା, ୧ ଗୃମଚ ଚମଥୁ, ଦୁଇ- 
ଗ୍ଟମର ଗୋଲମରିଚ | ଏ ସମସ୍ତକୁ ଅଲ୍ପ ଦ୍ରକ ଶୁଗିଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ କରି ରଖିବ । 
ଇରକାଟ୍‌ ବସାରିବା ଘାଇ ୨୭୫ରୁଲ ଗ୍ବମ୍ଲୁଚ୍‌ ଚଇଲ © ସାମାନ୍ଯ 
ଚହେଙ୍ଗା ଗୁଣ୍ଡ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଉପଚରାଲକ ସମସ ସରିବାକୁ କାଵି ଘରଞ୍ଜାର ଭ୍ରବବ 
ସ୍ତବ ଚଧାଇ ରଖ । ଚଡକ୍ରରେ ୭।୪ କସ୍‌ ପାଣି ବଦଇ ରୁଲଚର 
ବସାଅ । ଚସ ଘାଣଚ୍ର୍‌ ଚଭଜସନ୍ଭ ଘକାଅ ଓ ବୁଝ ପ୍ରଥଚମ ଗକାଥ । 
ଫୃଃି ଆସିଚଲ କଷା ସରିବା, ଲୁଣ © ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ବ ବଦଇ ଚସାଡ଼ଣି 
ଦେଇ ଫୂୁମିଅ । ଘରବା ଫୁଃଚଲେ ଜାଲ ଧୀର କରିନ୍ଧଅ । ମଝିରେ 
ଥରରେ ଦଥର ଘାଣ୍ଢଡୀ ଚଦବାକୁ ସଡ଼ବ, ୧°1୧ ୬ ମିନତ୍‌ ଘରେ ସିଦିଗଲେ 
ସରୁ ସରିବା ଚଲନ ଓସ୍ଥାଇ ବଥ । 


୪୪୯ 


କଚରଇଚର୍‌ ଚଇଲ ଦଦଇ ଘାଞ୍ଚଫୁଃଣ ଫୁଶାଇ ପରିବା ସିବାଲୁ 
ଚସଥୁଚରେ ଘକାଇ ବସାରନ୍ଞଥ © ଉପଟଗେକ୍ତ ମସଲ୍‌ରୁନୀ ଘକାଇ 
ସାର୍ଟ ଚଦଇ ଭରକାର୍ଗୀ ଚ୍ଲରୁ ବାହାରକର ଚସାଡ଼ାଉ ରଖ । 


(ଏନ୍ନ ସୁକ୍ଥ ମନ୍ଦରରରେ ବଚଶଞ୍ପ ଘ୍ରଦବ ଦୁଏ କନ୍ତୁ ଘିଅରେ 
ବସଗ୍୍‌ଯା ଏ) । 


(୩) ସାଧା ମହୁର ବା ପଶ୍ବା ମହ୍ଦୁର 
ଏନ ଚରକାଚ୍‌ ବହୁଲ ଘରିମାଣଚର ଶ୍ରୀମନ୍ଦରରେ ହୁଏ । 


ଉସପକରଣ--କଞ୍ଚାକଦଳୀ ୨୫1, ଚଦଶ୍ୀଆଳୁ ₹ ଚକକ, ସାରୁ 
୩୮୪୫ ପୁଆ, ବାଇଗଣ ୩୫୮, କାଙ୍କଡ୍ଜ ବା ଚଘା୫ଵଲ ୪।୬୫ ନାଡ଼ 
ବଡ଼ରୁ କଛ୍ୁ, ଅଧକଚସଘ ନତଡ଼ଆ ଚକାଟ୍‌, ଆବଶ୍ଯଗ୍ରୀପ୍ପ ଲୁଣ ହଳସୀ, 
ବସାର୍‌ବା ସାଇଁ ୨ ଚଶରୁଲ ଗ୍ଵମ୍ଭଚ ସଅ ବା ଡାଲଡ଼ା । ବଲ୍‌ ଆଳୁ 
© କଖାର୍ର ମଧ୍ଯ କନ୍ତୁ ଘକାଇସାର । 


ଏଥୁଚର ମସଲବ ଗୁଣ୍ଡ ସଚଢ଼ । 


ମସଲ୍‌--ଦୁଇଗ୍ଵମର ଜୀଗ୍ଵ, ୧ ଗ୍ବଭମର ଧନିଆଁ, ୨ ଗ୍ଟମଭର 
ଚଗାଲମରିଚ, ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ୨ ଖଣ୍ତ ଡାଲରନ୍‌କ୍ୁୁ ଏକନ୍ଞ ସ୍କ 
ଏଥ୍ୁଠାଇ ଗୁ ଣ୍ରକର । 


ପ୍ରଣାଲୀ--ଘରବାଇକ ଚଗ୍ଦ୍‌ଠାଚଡ଼ାଇ କାହି ଭଲ ଘ୍ରବେ 
ଧାଇ ଥି । ଚଗାଵିଏ ଚଢକ୍ରଚର ଦୁଇ ଗ୍ମାସ ଘାଣି ବଦଇ ଚ,ଲଚର୍‌ 
ବସାଅ । ଚସ ପାଣି ଗରମ୍ଭ ଚହଚଲ ଚରଜପନ୍ତଃ ଲୁଣ, ହଳପୀ ଦେଇ 
ଘରବାଇକ ପକାଇ ସିଝାଇ ନ୍ଦଅ । ଥଚର୍‌ ଗର୍‌ବାରକ ଫୁଛିବାଚବଚଲ 
ସାଣ୍ଟା ବଦଇ ବକାଗ୍‌ ନଡ଼ଥା © ନାଡ଼ବଡ଼ ପକାଇ ଦସ୍ପାଡ୍ରାଇ ଧୀର 
ଜାଳରେ ସିଝାଅ | 


ସ୍ରକାଶ ଥାଉକ ନାଡ଼ବଡ଼ ନଥୁଲେ ବଵର୍‌ର୍‌ ଚସ୍ଥୁଃ ବଡ 
(ଫ୍ଲବଡ଼) ସଜକର ଘକାଇବ | 


'§# ୦ 


ଘରିବା ନ ସିଝ୍‌ଣୁ ସଦ୍ଧ ସାଣି ମ୍ରଯାଏ ଚଢଚବଦ ଆଉ କଚ 
ଯାଣିନ୍ଦଅ । ମଝିରେ ମଝିିଚର ଘାଣ୍ଟ ବାଲୁ ଘଚଡ୍, ମତର ଇରକାସ୍‌ଚର 
ବବଣୀ ଘାଣି ରହ୍ନବ ନାହିଁ । ଏହା ମଞ୍ଚ ଟମ୍ଞର ହୃ ଏ । 


ଘରିବା ସିଝିବା ସଘଚର୍‌ ଅନ୍ଯ ଏକ ଗାନଚର ଘିଅ ସକାଇ 
ଶୁଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କା, ଜୀରା, ଚଣାରଞଷ ଫ୍ଵାଇ ବସାରଦ୍ଧଅ © ଉପବଗ୍କ ମସଲା- 
ଗୁ କ୍ର ୭କାଇ ଘାଣ୍ଟ ©ଭ୍ଲାଇ ଛଥ । 


(୪) କଦଳୀ ମଞ୍ଜା ବାଇଢା 


ଉପକରଣ --ଗ୍ୃଖଚଣ୍ତ ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ଡ ମୂଲ କଦଳୀ ଗଚ୍ଛର 
ମଞ୍ଜା, ୩| ` ୫| ସାରୁପୁଆ, ୧୧୦ ଗ୍ରାମ 9ଜନର ଖଚଣର କଖାରୁ, ୨୩୫ 
ଆଲୁ, ୧°।୧ ୨୫। ଫୁଲବଡ଼, ଅଧକଚସ ନଡ଼ିଆ ଚକାସବ୍‌ | 


ଏଥ୍ୁବର ଲଙ୍କା ଓ ଚଣାରିଵବଶା କଥାଯାଏ । ୨୫୪ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
© ୨୮୩ ଗ୍ୃମଚ ଶାର୍‌ ଏକାଠି ବାହ କର ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ ଚଗାଲାଇ 
କଛୁ ସମସ୍ଠ (୫୦ ମିନତ୍‌) ରଖ । ଚସ୍ରୁଃ ଚଣାରଞ୍ଜ ବଇ ସାଇଁ 
ବାଯାଏ । ଚମଗ୍ର୍ର ଚଣାରିଷ ନଥ୍ବିବଲେ ବଡ଼ ବଶାରିଷକୁ ବାହି ଚସଥ୍ରରେ 
ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଚଗାଳାଇ କଚ୍ଛି ସମପ୍ଟ ରଖିଚଲ ସସଥ୍ରରୁ କଞ୍ଷା ଅଂଶ 
କମିଯାଏ । 


ମଞ୍ଜାଲୁ କାହିବାଲ୍ଲୁ ଚହଲେ ପ୍ରଥଚମ ଚସଥୁରୁ ଉସର ଚଖାଲସା 
ଛଡାଇ ଚଦବ © ମହି ଅଂଶକୁ ଚଗାଲ ଚଗାଲ କରି (ସଇଲା ଣଣ୍ତ), 
କାଝିଲ ଚଦଚଳ ପ୍ର ଣଣ୍ତର୍ରୁ ଚଇନ୍ତୁଗୁଡକ ହାଇଚର (ଆଙ୍ଗ ଠିରେ) 
ଗୃଡ଼ାଇ କରି ବାହାର କରିବାକୁ ଘଚଡ଼ । ଚସଇ ଚଗାଲ ଣଣ୍ତଗୂଡକ୍ଲୁ 
୩।୪୫ ଏକନ୍ତ ଧରି ଚଠଚଳଇ କରି (ବଛାବକାବ କାଵିଲ୍‌ ଭଳ) 
କାଵବାଲୁ ସଚଡ଼ । ମଞ୍ଜା କାଵିବା ଚବଚଳ ଏକ ଘାନଚର୍‌ ଲ୍ଣ © 
ହଲଳପ ସକାଇ କଚ୍ୁ ପାଣି ରଖିବ ଓ ଚସଇଥୁିଚରେ କହା ମଞ୍ଜା ପକାଇ 
ଭଲଘ୍ତ୍ରଚବ ମକର ଚଧାଇ ଚସୁଡ଼ିକର୍‌ ରଖ । ଅନ୍ୟ ସବୁ ଘର୍‌ବା ଗୁଡ଼ିକୁ 
କାଝ ଧୋଇ ନ୍ଦଅ । 


୫୧ 


କଚରଇଚର ଚରଲ୍‌ ବଦଇ ବଡ଼ି ଦ୍ରଜିରଖଶ © ଚସଇ କଚରଇବର 
ଫୃ୫ଣ (ଜଗ୍‌, ଶା ରଷ) ଫୃଶାଇ ସମସ ସରିବାକୁ ଘକାଇ ଲୃଣ, ହଳପୀ, 
ବଡ଼ ପକାଇ ଧୀର ଜାଳ ଚସାଡ଼ାଇ ଚ୧ଦଇ କରି ସିଝାଅ। ସନ୍ଧ ସିଝି 
ନଥାଏ ଚଇଚବ ୧ କପ୍ପ୍‌ ପାଣ ବଦଇ ଆଉ ୫ିଚକ ସିଝାଥ ଓ ନଡ଼ଆ 
ଚକାର୍୍‌ଵ ଘକାଥ, ସମସ୍ତ ସରିବା ଭଲସ୍ତ୍ରଚବ ସିଝିଗଚଲ ଚଣଶାରିଷ୍ତ ବା 
ମସଲ ଦେଇ ଘାଣ୍ଡା @୍ଦଅ | ଝିକକ ଫୁଵିଗବଲ ଚ,ଲରୁ ଓତ୍ଜାଥ । 


(୫) ମଞ୍ଜା ଝ୫ଃ।| 


ସାମଗ୍ରୀ -- ଗୃଖଚଣୁ ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ତ ମଞ୍ଜା, ଦୁଇ କସ୍‌ ବସାଦହ, 
୧୦୦ ଗ୍ରାମ୍ଭ ନାଡ଼କଡ଼, କନଛ୍ଛୁ ଧନିଆ ଘନ୍ଧ ବା କଥଁଂଳ ଭ୍ଭସଙ୍ଗଗନ୍ନର 
୬୫1 ଚକଗ୍ନ, ଦୁଇ ୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଲ୍ଲଣ ଓ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ରନ ବସାରିବା 
ପାଇଁ ଦୁଇଗ୍ମଚ ଘିଅ © ଫୁଃାଇବା ସାଇଁ ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ଜୀଗ୍ର, ଶାର୍‌ । 


ଗ୍ରଣାଳୀ ¬ ମଞ୍ଜା ଖଣ୍ଡରୁ ଝଖାଲଷା ଛଡ଼ାଇ ଚଗାଲ ଚଗାଲ 
କର୍‌ କାଝି ଚନ୍ତୁ ବାହାର କର । ଚସଇ ଚଗାଲ ଣଣ୍ତଗୁଡ଼ିକ୍ସୁ ସରୁ ସର୍ର 
କର୍‌ କାଝି ଲ୍ଲଣ ଘାଣିଚର ଘକାଇ ଭଲଘ୍ରଚବ ମକର ଚଧାଇ ରୁସୁଡ଼ 
କର୍‌ ରଖ | 

ଜୀଣ୍୍‌୍‌ ଦୁଇଗ୍ଲମଚ © ଶ୍ରୁଗିଳ୍‌ ଲଙ୍କା ଦୁଇା ଏକନ୍ତ ଭ୍ରକି ଗୁଣ୍ଡ 
କର ରଖ | 

କବରଇଚର ଚଇଲ୍‌ ଚଦଇ ରୂଲଚର ବସାଥଅ । ଚରଲ ଚାଭ- 
ଗଚଲ୍‌ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା © ଜୀଗ୍‌, ଚଣାରିଷ ଫୁଃଶାଇ ମଞ୍ଜା କତା ସରୁ ଘକାଇ 
ଲୁଣ ପକାଇ ଘାଣ୍ଟ) କନ୍ଥି ସମୟ ୧ସାଡ଼ାଇ ଧୀର କାଲଚର ସିଝାଥ । 
ମଞ୍ଜା ସାମାନ୍ୟ ସିଝ୍ଵିଗଲେ ଧନଆ ସନ୍ଧ ଘକାଇ ଘାଣ୍ଟ ଚୂଲରୁ ୭ସ୍ତ୍ାଇ 
ଥଣ୍ଡାକର । ମଞ୍ଜା ବସାର୍‌ଲ୍‌ ଚବଚଳ ନାଡ଼ବଡ଼ ପକାଇବ । 

ବସା ବହ୍ଧଚରେ ଚନ © ସାମାନ୍ଯ ଲ୍ଣ ଦଦଇ ଘାଣ୍ଟ ବ୍ଦଥ © 
ଏଇ ମଞ୍ଜା ସବ୍ମୁଲ୍ମୁ ଚଗାଳୀ ଇ ବଦଇ ଗାଁବ୍‌ଲ୍‌ର୍କା ଗୁ ଣ୍ତ ସକାଇ ୍ଦଥ । 


ମଞ୍ଜାଲୁ ସରିଚବବଷଣ କରିବା ଣଣ୍ଢଠାକ ଘୂର୍ବ ରୁ ଚଗାଳାଇବ । 
ଚଚଇ୍ର ବବଣୀ ଆର୍ମ୍ବ ଳା ଚହାଇଯସିବ । 


୫୫ 


(୭) ମଞ୍ଜା ଭରକାରୀ 


ସାମର୍ରୀ -_ ଗ୍ୃଖଣ୍ତେ ଲମ୍ବର୍‌ ମଞ୍ଜା ଖଣ୍ଡ, ୧୪ ଅମୃରଭଣ୍ତା, 
୨୫ ଆଳୁ, ୧୫ ୪ମାଚତା, ୧୫ ପିଆଜର୍‌ କଷା | 


ମସଲ୍ବ ୧ ଗ୍ବମଚ ଜୀଗଵ, ୧୪ ଉଲପିଆଜ, ଖଚଣ୍ଡ ଅଦା, 
୫।୭ ଚକାଳା ରସୁଣ © ଦୁଇଷୀା ଲଙ୍କାଲୁ ଏକନ୍ଧ ବାହିର୍ଖ । ୩୪୫ 
ଚଇଜସନ୍ନ, ଚଵ ଗୁଲ ଗ୍ବମଚଚର ୨ ଗ୍ବମଚ ବଭଲ । 


ଡାଲଚନୱ ଦୁଇ ଖଣ୍ତ, ୧ ଗ୍ଟମଚର ଚଘାସ୍ତ ବାଵିରଖ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ମଞ୍ଜାକୁ ସର୍ରୁ ସର୍ର କାହ ଲ୍ଣୁ ହଳସୀ ଘାଣିଚର 
ଧୋଇଦଥ। ଅମ୍ପୃଇଭଣ୍ତା, ଆଳୁଲୁ ଏକାଘର୍‌ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଝି 
ଚଧାଇଦ୍ଦଥ | 

କଚରଇ ଚ୍ଲଚର ବସାଇ ଚରଲ ସକାଇ ଗୀଗ୍‌ ଵା ଫୃଶାଇ 
ପିଆଜ କଷା ଗକାଇ ଘ୍ଦ୍ରଜ । ପିଆଜ ଜରମିଗଚଲ ସବୁ ସରିବା ସକାଥ । 
ଲୃଣ, ହଳସୀ © ବଵା| ମସଲ୍‌ ସକାଇ ଚଗାଳାଇ ବସାଡ଼ାଇ କଲ୍‌ ଧୀର 
ଜାଳଚର ସିଝାଥ | ମଜିଚର ମଝିର ଘାଣ୍ଡଂ ବାଲୁ ସଚଡ଼ । ଚସଇଥୁବର୍‌ 
ସନ୍ଧ ନ ସିଝି ସାଣି ମରଣ୍‌ଯାଏ, ଚଇବବ ଉୟୁମ ଘାଣିର୍ର ୧ କସ୍‌ ବଦଇ 
ଚଘାଡ଼ାଇ ବଦଇ ଆଡ୍‌ କରଣ୍ଛ ସମୟ୍‌ ବସାଥ । 


ଇରକାସ୍‌ର ଘରିବା ସିଦ୍ଧ ଚହ୍ପାଇଗବଲ ଚସଥୁଚର୍‌ ଡାଲଚନ୍‌ 
ଵା ଦଇ ଘାଣ୍ଡଠଂନ୍ଦଅ । ସନ୍ଧ ଥାଏ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଗୁଆସିଅଥ ମଧ୍ୟ 
ଇଭରକାଟ୍‌ ଓତ୍କାଇଲ୍‌ ବବଚଳ ଚଦଇସାର । 


ଡାଲରନ୍‌ ବତା ନଚଦଇ ଧନିଆ ଘନ୍ଧ ମଧ୍ଯ ଚହ୍ରଚଲ ଭଲ 
ଲଚଗ । 


(୬) ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ ବାଇ 


ଉପକରଣ-¬୧ ବଢ଼ା ଅର୍ଥାରୂ ୨୧୧ ଗ୍ରାମ ଓଜଳର, 
୨୩୪ ଆଳୁ, ୧୦୦ ଗ୍ରାମ କଖାରୁ, ୬।୩୭| ପୂଆ ସାରୁ, ୧୧1୧ ୫୫ 
ଫ୍ଲିବଡ଼, ଅଧକଚପ ଚକାରା ନଡ଼ିଆ, ୪ ର୍ମଚ ଚରଲ | 


୫୩ 


ମସଲ୍‌ ¬ ୨୫ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା © ୩ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଚଣା ରଷ୍ପଲୁ ଏକ 
ବାଃି ରଖ | 

ସନ୍ଧ ନଡ଼ିଆ ନଥାଏ, ଚଇଚବ ଚଶାରିସ୍ତ ବାହିଲା ଚବଚଲ ୪୮୫ 
ଚକାଳ ରସୁଣ ବାଵି ଅଥ । 


ପ୍ରଣାଳୀ -ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ ଅଗରୁ କଛ୍ଛି ଚଡମ୍ପଂ ଚ୍ରଣ୍ଡାଇ 
ବାଚ୍ଥି ଘର୍ତଷ୍କାର କର୍‌ ଚଧାଇ ଶାଗ କାହିଲ୍‌ ଭଲ କାଵି ରଖ । 
ଉପରମଲଗିଭ ଗରିବାଗୁଡ଼ର୍କୁ ସମାନ ସମାନ ଣଣ୍ତ କର୍‌ କାହ 
ଧୋଇଦ୍ଧଥ । 

କଟରଇ ଚୁଲଚର ବସାଇ ସ୍ରଥଚମେ ଚଇଲ୍‌ ବଦଇ ବଢ଼ିକ୍ଲ ମଧୁର 
ଭଜା କରି କାଢ଼ ରଖ । ବସଇ ଚଇଲ୍‌ କଚତ୍ଜଇଚର ଖୀଗ୍ବ ବଶାରଞ୍ଜନ୍ତ 
୯ ଗ୍ବମଚ ଫୁଶାଇ ଘରିବାଚକ ପ୍ରଥଚମ ଘକାଇ ଲୁଣ ହଲସୀ ଚଦଇ 
ଧୀର ଜାଳଚର ସସାଡ଼ାଇ ନ୍ଦଅ । ଉର୍‌ବା ଦରସିଝା ଚହଲ୍‌ ଚବଳକୁ 
ଚସଥ୍ୁବର ଶାଗ, ବଡ଼ © ନଡିଆ ଚକାର୍ଵ ପକାଇ ଥଟବର ଘାଣ୍ଣ ସାର 
ଚସାଡ଼ାଇ ପୁଣି କଚ୍ରଥି ସମୟ୍ଠ ସିଝାଅ । ସାଣି ନଥୁଚଲ ୧ କସ୍‌ ପାଣି 
ଚଦଇସାର । ଆଳ଼ୁ ସିଝି ଗଚଲ୍‌ ଚସଥୁଚର୍‌ ବଶାରିଷ୍ଣ ବଶା ଚଦଇ ଘାଣ୍ଡା - 
ନ୍ଦଅ ଓ ଇର୍‌କାଗ୍‌ (ଗ୍ଇ) ଫଵି ଆସିଲେ ରୁଲରୁ ଓହ୍ତ୍ରାଇଦଧଅ । 


(୮) ସକନା ଛୂଇ ଚବସରପାଣି 


ସାମଗ୍ରୀ ୭୩୪୫ ସଜନା କୁଇଁ, ଦୁଇଶା ବାଇଗଣ, ୫୫ 
ଆଲ, , ୩୮୪୫ ସାରୁପୁଆ,› ୬୫ ବଲ୍ଭ ବାଇଗଣ ( ୫ମାଚଵା ଅଭ୍ରଚବଦ 
ଖଚଣ୍ଡ ଆମ୍ବଲ), ୬୬୫ କଖାରୁ ବଡ଼ ବା ଫୁଲବତଡ଼୍, ଦୁଇ ଛନଵା 
ଚରଜ ଯନ୍ତ୍ର, ୧ ° ଗ୍ରାମ ଅନ୍ଦାକ ବଦଶୀଆଳ। । 


ମସଲ୍ଲା-୨।୩ ଗୃମଚ ବଣାରିଷ © ୬୫ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ମିଶାଇ 
ବାଃ ରଖ । 

ପ୍ରଣାଳୀ ସଜନା ଚୁଇଁରୁ ଚଗ୍ଟ୍‌ପା ଚଡ଼ାଇ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର 
କାହି ସାଣିଟର ରଖ । ବାଇଗଣକ୍ସ୍ଟ ଗ୍ବର୍‌ ଚର୍ୁଡ଼ା ବା ଜଅଖଣ୍ଡ କର 
କାଵ । ଆଲ୍‌ ସାର୍ରୁକୁ ମଧ ଚସଇଭଲ କାଶ, ଵ୫ମାଚଶାକୁ କାଝି ରଖ । 


୫୪ 


ପ୍ରଥଚମ ବଡ଼କ୍ୁ ସ୍୍ରକ କାଢ଼ ରଖ । 

ଚଡକ୍ରଚର ଅଧ ଲର୍‌ ଅହାକ ସପାଣିଚଦଇ ଚସଥୁଚର ୫୨୫ 
ଚଇଜସନ୍ନ, ହଳଦୀଗୁଣ୍ଡ ଲ୍ଲଣ ବଦଇ ଗରମ କର । ସାଣି ଭା୭ଗଚଲ 
ଆଲ୍‌ ସାର୍ରୁ ଚଦର୍ଶୀଆଲ୍‌କୁ ଆଗ ଘକାଇ ନ୍ଦ । କନ୍ଛି ସମସୟ୍ଠ ଫୁଃଲ୍‌ 
ଘଟର ବାଇଗଣ, ଛୁଇ, ବଡ଼ ଘକାଅ । ଘରିବା ସବୁ ସିଵ୍‌ ଆସିଚଲ 
୪ମାଚଶା। କା ପକାଇ ଧୀର ଜୀାଳରେ ସିଝାଥ © ଚବଶର ବଛା 
ଚଦଇଣ୍ଧଅ । ଫୁଃ ଆସିଚଲ ଚଡକ୍ରକୁ ଓଦ୍ତାଅ । 


କଚରଇଚର ଚରଲ ଚଦଇ ଫୁଃଣ ପଳାଇ ଚବଶର ଚରକା୍ବୀକ୍ୁ 
ବସାରିନ୍ଦଅ । ଏଇ ଝଝାଳ ଚଗାଳାଇ, ଡାଲ ନଯଥୁରଲେ ମଧ୍ୟ ଘ୍ରଭ 
ସହଜଚର ର୍ରୁଚକର୍‌ ମନେହ୍ଣଏ । 


(୯) କୀରାପାଣି ଚଝାଳ 


ଉପକରଣ ¬୧୫| କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ୨୫୪ ଆଳୁ, ୨/୩୫ 
ସଜନା ଛୁଇଁ, ୧୫ ବାଇଗଣ, ୧୫ ବଵଲ୍ବ୭ ବାଇଗଣ, ଦୁଇ ଗ୍ବମ୍ଭଚ 
ଚଇଲ ଓ ୯ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ ଫୁ୫ଣ । 


ମସଲ୍‌ ¬ ଏଥ୍ବଚର ୧ ଗ୍ବମଚ ଗୀଗ୍‌, ୮/୧° ଚଗାଲମର୍‌ଚ © 
୧ ଗ୍ବମଚ ଘୋପ୍ତକ୍ସୁ ଏକନ ବାହିକର୍‌ ଆଯା ଏ । 


ପ୍ରଣାଳୀ--ସମସ୍ତ ଘର୍‌ବାଲ୍ୁୁ କାଝି ଗର୍‌ଷ୍ଟ୍କାର ଘପ୍ରଚବବ ଚଧାଇ 
ରଖ । ଚଗାଝିଏ ମାନ୍ନତର ଅଧଲଃର୍‌ ପାଣିଚବଦଇ ଲ୍ଣ, ହଳପୀ ଘକାଇ 
ଚୁଲଟଚର ବସାଆଥ | ଗାଣି ଫ୍ଝି ଆସିଚଲ ଵଲ୍‌୭ ବାଇଗଣ ବ୍ଯୟତ୍ତଇ ସଭ 
ଘରିବା ଘକାଇ ୧ସାଡ଼ଣି ଚଦଇ ଧୀର ଜାଳଚର୍‌ ସିଝାଥ । ଘଣ୍ଢବା 
ସିଝି ଗଲେ ଚସଥୁଚର ୫ମାଚଛା। ଓ କଥା ମସଲ୍‌ ଦଦଇ କନ୍ଛି ସମଯ୍ଜ 
ଫୁଷାଇ @ଅ | 

କଚରଇଚର ଚଭଲ ଫୁଃଣ ଚଦଇ ଜୀସଗ୍‌ପାଣି ୧ଝଝାଳକ୍ସୁ 
ବସାର @ଥ । 

୫ମାଚ। ନଥୁବଲ ଚଉଚଠ ଚଲମ୍ବ୍‌ରସ ଚବଦବ । 


୫୫ 


(୧ ୦) ଉଲ୍ଚକାଵ ଭର୍କାରୀ 
(କଅଁଳ ଉଲ୍ଚକୋଵ ଚଢବା ଆବଶ୍ୟକ) 


ଉପକରଣ ¬ ଦୁଇଝଵି ଉଲ୍ଚକାବଵ, ୫୨୫୪ ଆଳୁ, ଦୁଇ ବଡ଼ 
ଗୃମୂଚ୍‌ ଘିଅ, ¢ ଲଃର କ୍ଷୀର ବା ଫାଳେ ନଉିଆର୍‌ ରସ । 


ମଯଲ୍‌ା¬୧ ଗ୍ବମଭଚ ଚପାସ୍ତ, ମୀଗ୍ବ ୧ ଗ୍ଭମପଚଃ ଚଗାଲମରଚ 
୧ ଗ୍ବମଚ, ଦୁଇଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଖଣ୍ତ ଡୀଲଚନ, ଦୁଇଛି ଗୁକଗ୍ବଛ । ଚପ୍ତ୍‌ 
ସରୁକ୍କୁ ଅଲ୍ସ ସ୍ତ୍ରଜ ଗୁଣ୍ଡକର । 

ପ୍ରଣାଳୀ - ଉଲ୍ଚକୋଵରୁ ଚଗ୍ଵଗା ଛଡ଼ାଇ ସେଶ, ଚଗୁବ କରି 
କାଃ । ଆଳ୍ୁକ୍ଗୁ ମଧ କାହି ସବ୍ଦ ବଧାଇଦ୍ଧଅ । କଚରଇଚରେ ଘିଅ ଚଦଇ 
ଚ୍ଲଚର ବସାଥ © ଗୀଗ୍ବ ଵିଚକ ଫ୍‌ଶାଇ ସବୁ ଘରବାକ୍ୁୁ ଘକାଇ ଲ୍ଣ 
ଚଦଇ କଞ୍ଷ ନ୍ଦଅ । ଘଗାଣି ଶୁଖିଗବଲ ଘରବା କଷା ଲୁ ଚସ୍ତସତ୍ତ୍‌ ଲୁକରବର 
କ୍ଷୀର ବା ନଡ଼ିଆ ରସ ଚଦଇ ଅଲ୍ସ ସିଝାଥ । କ୍ଲୁକର୍‌ ହୃଇସିଲ୍‌ ମାର୍‌ବା 
ଆଗରୁ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ୍ଦଅ । (ନଚଚର୍ର ଚବଶୀ ସିଝିଯିବ) । କଟଚରଇଚର ମଧ୍ଯ 
ନଡିଆ ରସ ଢଭାଲି ଧୀର ଜାଲଚର ବସାଇ ସିଝାଇଵ୍ଥ । ବକାଣ୍ତ 
ସିଝ୍‌ିଗଲେ ମସଲ୍‌ଗୂଣ୍ଡ ସକାଇ ସାଣ୍ଟ' ରୂଲରୁ ଓତ୍ତ୍ରାଇ ଦଅ । 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ - ସାଲଗମ୍କୁ ମଧ୍‌ ଏହଘର୍‌ ରହିଲେ ସରବାର 
ସ୍ଵଇନ୍ନ୍ର ବାସନା ରବହ, ପିଆଜ, ରସୁଣ © ଥିଦା ବ ୫| ବଦଇ ଚଇଲଚର 
କଞ୍ଜତଲେ ସାଲଗମ୍ବ୍‌ ବା ଉଲଚକାଵର ଜଜସ୍ଵ ସ୍ଵାଦ ନଷ୍ଟ ଚହ୍ରାଇଯାଏ । 


) (ଏ 
(୧୍‌୧) ଚଢଣ୍ଡା ଭକାରୀ 
ଉପକରଣ - ଅଧ ଚକ.କ  ଚଭଣ _ ଦୁଇଶ ବଡ଼ . ଆଲ , 
୧୫୮ ବଡ଼ ୫ମାଚ।, ୧୦୯“ ଗ୍ରାମ୍‌ କଞ୍ଚା ମର୍‌ ମଞ୍ଚଦ, ୨ ବଡ଼ ଗ୍ବମର 
ଚରଲ, ଦୁଇଵା ଚଇଜସନ, ୧୫୪ ପିଆକ କହୀ | 
ମସଲ୍ବ ୧୫ ଉଲପିଆକ, ଇଠ୍ଚେ ଲମ୍ବର ଅଦା ଖଣଣ୍ଟ, 
୮୮୪୧ ପାଖୁଡ଼ା ରସୁଣ © ୯ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଖୀଗ୍ର, ଦୁଇଶ ଶୁଗିଲ୍‌ ଲଙ୍କାକ୍ପୁ 
ଏକନ ବାହି ରଖ । 


୫୬ 


ଡାଲରନ୍‌ ଖଣଣ୍ଡ ବାହି ବା ଗୁଣ୍ଡ କରି ରଖ । ଡାଲରନ, ବା 
ଚରକାଟ୍‌ ଚହ୍ଘାଇଆସିଲ୍‌ ଚବଳକ୍ସ୍‌ ଚଦବ । ଡାଲଚିନ୍‌ ବା ନ ଚଦଇ 
ଧନଥା ଘନରୁ କନୁ କାହ ଚଶଞ୍ଷଚର୍‌ ସକାଇବ । 


ଚଇଣ୍ଡା କଅଁଳ ଚହାଇଥ୍ରଚଲ ଚଗ୍ଗ୍୍‌ସା ଜଡ୍ରାଇବାର 
ଆବଶଣ୍ଯକରା ନଥା ଏ । ଘାକଲ ଚଢ଼ାଇଥ୍ବବଲ ଚଚଣ୍ଡାକୁ କହା ର୍ର ଚଗ୍ଗ୍‌ପା 
ଛଡ଼ାଇବା ଭଳ ଚଗ୍ଫଵସା କାଢ଼ି ଚଗାଵଏ ଚଢଇଣ୍ଡାଲ୍ଲୁ ଲମ୍ବ ସ୍ତବଦ ଜଥ 
ଚିର୍ରୁଡ଼ା କର୍‌ କାଃ । ଆଲ୍‌ କ୍ଲୁ ମଧ୍ଯ ଚସନ୍ନଭଳ ଲମ୍ବ ସ୍ରାଚବ କାଝିବ । 
ତଇଣ୍ଡାକୁ କାଵିବା ଘୂବ୍ବ ର୍ର ଧୋଇଦ୍ଧଥ । ୫ମାଚତଶା କାଃ ରଖ । 


କଚରେଇଚର ଚଚଲ ବଦଇ ରୁଲଚର୍‌ ବସାଇ ବଶାର୍‌ଷ, ଗୀଗ୍ଵ 
ଫ୍ଃାଅ ଓ ପିଆକ କଷା ଘକାଇ ମସମ୍ବିବଦା ଦେଇ କିଛି ସମପ୍ଟ୍‌ କଞ୍ଞ 
ସାରିଲା ସଚର ଯଘରବାଭକଳ ସକାଇ ଲ୍ଣ, ହଳପସୀ ଘରିମାଣ ମୁଭାବକ 
ଚଦଇ ଧୀର କାଳରେ ଚଘାଡ଼ାଇ କର କସ୍ିନ୍ଧଅ । ଏଇ କଞ୍ଷଳବଚବଦଚଳଳ 
ସନ୍ଧ ଘରିବା ସିଝିଯାଏ ର ଭଲ ନଚରଚର୍ଛ କଚଘ ଘାଣି ନ୍ଧଅ ଓ ଵମାଚଵା 
କଷା ନ୍ଦଅଁ । ଭରକାଟ୍୍‌ ଓତ୍କ୍ରାଇଲ୍‌ ବବଚଳ ଡାଲରନ୍‌ ବା ଧନଥା ଘନ 
ବଦଇଦ୍ଦଥ । 


(୧୨) ବନା ଚକାବ 


ଆଳ, ଭଳ ବଛାଚକାବ ବଣ୍ଢିମାନ ବାରମାସି ସରିବା ଚହାଇ- 
ଗଲାଣି । ଏଣୁ ଏହ୍ଲାକ୍ଲୁ କବଳ ମସଲା ଚଦଇ କର୍ଣ ଇରକାଟ୍ନୀ କଚଲ 
ସବ୍ତୁ ସମୟରେ ଭଲ ଲଵଚଗ ନାହିଁ । ଏହ୍ରାଲ୍ଲୁ ଵଭନ୍ନ ଗରବା ଘକାଇ 
ଭନ୍ନ ଭନ୍ନ ସ୍ତକାଚର୍‌ ର୍‌ଛିଲଲେ ରରୁ ଚକର ହୁଏ । 


ମୁଗ ଜାଇ ବା ଦୁଃ ଜାଇ ବା ମସ୍ୁୁର୍‌ ଜାଇବରେ ବଢାଂକୋଵ 
ଆଳ, ଗକାଇ ଡାଲମା ମଧ କର୍‌ଯାଏ | 


ବଛାବଚକା ବରେ ମୁଗଜାଇ ସକାଇ ଡାଲମା କରିବାର୍‌ ସ୍ତଣାଳୀ 
ହେଲ୍‌-¬- 


୫୬ 


ସାମଗ୍ରୀ ୧୫୧ ଗ୍ରାମ ମୁଗଜାଇ, $ ଚକ,ଜ ବଛାଚକାବ, 
ଦୁଇଵା ଆଳ , .୩/୮୪୫ ଚଚଜପନ୍ତ, ନଡ଼ିଆ ଫାଲକର ବକଳାଗ୍ଵ, ବଡ଼ 
ଗ୍ବଂ ଦୁଇ ଗ୍ଫମଚ ଘଅ ବା ଚଢଭଲ୍‌, ମସଲ୍‌ ଗୁ ଣର, ଆବଶ୍ଯକ୍ବୀପ୍ଟ୍‌ ଲୁଣ, 
ହଳପୀ, ଅଧଲି୫ର ପାଣି | 


ମସଲା-_ ଜଗ୍‌ ଦୁଇଗ୍ଲମଚଃ ଅଧ ଗ୍ଟମର ଚମଥୁ, ଧନଥାୀ 
୧ ଗ୍ଟମଚ © ଖଚଣ୍ତ ବା ଂଖଣ୍ଡ ଡାଲର୭ନକ୍ଲୁ ଏକାଠି ଅଲ୍ପ ଭ୍ରଜ ଗୁଣ୍ଡ 
କରି ରଖ | 


ପ୍ରଣା ଳୀ -` ମୁଗକୁ ଚାଥ୍‌ |°ରେ ଅଲୁ ଦଳ ଚଦଇ ଚଧାଇକରି 
ରଖ । ବହାବକାଣକ୍କୁ ଟଗ୍ର୍ରଃ ଚଗ୍ରୁହ କର୍‌ ଚୁଚନଇ କରି ଓ ଆଳ କଲ ବଡ଼ 
ଗଣ୍ଡ କର୍‌ କାଝି ଚଧା ଇନ୍ଧଥ । 

କଚରଇଚର ଚଢଲ ଘକାଇ ରୁଲଚର ବସାଥ । ସସଥୁରରେ ମୀସ୍ର 
ଚଶାରିଷ ଫ୍ଵାଇ ଚକାଵଆଳ କଶା ଗକାଇ ଲୁଣ, ହଳସୀ ବଦଇ 
ଘାଣ୍ଟ ଦ୍ଦଅ । ହିବକ ଖରଡ଼ ଚହାଇଗଲ୍‌ ପଟର ମୁଗକଜାଇ ଓ ନଡ଼ିଆ 
ଘକାଇ ଘାଣ୍ଢଠ` ଚସାଡ଼ାଇ କଣ କନ୍ଥି ସମପ୍ଟ୍‌ କଞଷ୍ଷଅ । ଚା ଘରର ରାଲକ୍ଲୁ 
ଚସ୍ତସରୁ କ୍ୁକର୍ମବର ଅଧଲିଃର ପାଣି ବଦଇ ଢାଙ୍କୁଣି ବଦଇ ଚନଲିଚର 
ବସାଅ । ହୃଇସିଲ୍‌ ବାଜବା ପୂବରୁ ଓତ୍ଛାଇ ନଅ । (ନଚଚଭ୍‌ ବବଶୀ 
ସିଦ୍ଦିଗରଲ ଡାଲମାର୍‌ ସ୍ଵାଦ ନଷ୍ଟ ହୋଇଯିବ) | 

ଚସତ୍ପସରୁ କ୍ଲୁକରୁ ଚସାଡ଼ଣି କାଢ଼ି ଚସଥବରେ ଭଜା ମସମ୍ବଗୁଣ୍ଡ 
ଘକାଇ ସୋଚଡ଼ଇ କର୍‌ ରଖ । 


(୧୩) ଦନାବକୋବ ଘାଣ 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ?#° ଗାମ୍‌ (¢ ବକ.ଳ) ବଛାଚକାବ, ୨୫ ଆଳୁ, 
କଞ୍ଚା ମଃର ନର ୧୦୦ ଗ୍ରାମ୍ଭକ ୨୫ ଚଗ୍ରୁଛ ୫ମାଚଷାକ ୧୫ ଗାଜର, 
୪/୫୫ ବନ୍‌ କୂରଭି, ଚ୭ଜଘନ୍ନ ୬୨/୩୫, ୬୨୫ ଉମପିଆଜ, ଖଣଣ୍ଡ 
ଅଦା କଷା, କନୁ ଧନିଆ ନ୍ନ ବା ଡାଲରଚନ୍‌ ର ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗ୍ବମ୍ଚ, 
ବଡ଼ ଗ୍ବମଚରେ ୫ ଗ୍ବମ୍ଭୂଚ ଘିଅ । 

ସଥ ନଦେଇ ରେଲବର କରରାରନ୍ତ । 


୫୮ 


ଘଣାଳୀ--ବହାବକାବକ୍ସ ଚରୁଡ଼ା ଚରୁଡ଼ା କଣଢ ବଡ଼ ବଡ଼ 
ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହ । ଆଲ୍‌, ଗାଜର, ଵନ୍‌ କୁ ମଧ ବଡ଼ ବଡ଼ ଖଣ୍ତ କର । 
୫ମାଚହାକୁ ଗ୍ଟର୍‌ଖଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । ଘିଆଜ ଅଦା କାଝି ରଖ। 

ଚସ୍ତସରୁ କୁୁକର୍‌ ଚୁଲରେ ଵସାଇ ଘିଥ ସକା ଅ | ଜୀଗ୍‌ ୧ ଗ୍ଟମ୍ବଚ 
© ଚଇଜପନ୍ତର ଘକାଇବା ଘଚର୍‌ ଅଦା © ପିଆଜ କୀ ଦଅ । ଚସଗୁଡ଼କ 
ଝିଚକ ନରମିଗଲେ ସବୁ ସରିବା ମଶରଚ୍ଛୁଲିଥ ୫ମାଚଶା ପକାଇ ଲ୍ଣ, 
ହଳସୀ ଚଦଇ କଛ୍ଛି ସମଗ୍ହ ଭ୍ରକନ୍ଦଅ । ଘାଣ ଶୁଗିଗଚଲ୍‌ ଚସଥ୍ିବର କଚିସ 
ପାଣି ଚଦଇ ଚସ୍ତସରୁ୍‌ କୁକର୍‌ର ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦକର । କ୍କୁକର୍୍‌ ସିଝି ମାର୍‌ବା 
ଅବ୍ଯବହ୍ଧର ଘୂଟୁର୍ର ର୍ଲରୁ ଓଦ୍ତାଇ ଵଧ ଓ ଡାଲଚଳ, ଗୁଣ୍ଡ ସକାଇ 
ଘାଣ୍ଡ ୧ଦଇ ରଖ । 


ପାଣି ସମ୍ଫରଲା 


ସବ୍ଧୁ ସ୍ତକାର ସରିବା ସକାଇ ଘାଣିସନ୍ତୁଳା କଗ୍‌ଯାଏ । କଥା ଚହଲା 

ସକୁପ୍ରକାର ଘରିବା ର ସଚର ସବ୍‌ ସମୟ୍ଚର୍‌ ନଥାଏ । ଆଡ୍‌ ମଧ୍ୟ 
ଚକଚଭକ ସ୍ରକାର ଗରବା ସ୍ରଛ ଚକଚଚକଙ୍କର ରୁଣ ନଥାଏ, ଏଣୁ ନଜ 
ଘସନ୍ଦ ମୁଭାବକ ଗରିବାଚର ଘାଣି ସନ୍ତୁଳା କଚଲ୍‌ ଚଦ୍ଦ୍ରଜନ ର୍ରୁଚକର 
ହୁଏ । 

ଚଗାହିଏ ନର୍ଦ୍ଦଂଷ୍ଣ ଘାଣିସନ୍ତୁଳା ଘାଇ ଆଵଶ୍ୟକ ଘର୍‌ବା ଚହଲ୍‌, 
୨୫/୩୪ ଆଳୁ, ୧୪ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ୧୫ ବାଇଗଣ, ୩୪୫୪ ସୁଆସାରୁ 
ବା ଚଦଶୀଆଳ୍ୁୁ ଖଣ୍ତେ ୨°° ଗ୍ରାମ ୭୬ଜନର, ୧୫୮ ବଲ୍‌୭ ବାଇଗଣ, 
୮୮୧୧୫୪ ଶିମ, ୮1୧ ୧ ୫| ଫୁଲବଡ଼ | 

ଏଥୁରେ ମୀର, ଲଙ୍କାର ଭଜା ଗୁଣ୍ଡ ର୍ର ଦୁଇ ଗ୍ଟଯଚ ଘଚଡ଼ । 

ସମସ୍ତ ଘରିବାକ୍ଦୁ ମଧ୍ଧମ ଧରଣର ଗଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କର୍‌ କାଃି ଭଲ- 
ଭ୍ରଚବ ଚଧାଇନ୍ଧଥ । 

ଚଡକ୍ରଚର୍‌ ଥଧ ଲଃର ଗାଣି ଚଦଇ ଲ୍ଣ ହଳଦୀ ଘକାଇ 
ଗରମ କର । ପ୍ରଥମେ ଦଦଗଶିଆଳୁ, ଆଳୁ, କଦଳୀକୁ ସକାଥ । ରାହା 
ଫୁଝଚଲ ବାଇଗଣ ଶିମ ସକାଥ । ପରିବା ସିଝୁଆସିଲ୍‌ ଚବଳକୁ ୫ ମାଚଶା 
ଓ ଦିଜାବଡ଼ ଘକାଇ କଛି ସମୟୂୃ ସଚର୍‌ ରୂଲଚ୍ଛୁ ଓସ୍ତ ଥ । 


୫୯ 


କରେଇ ଭେଲ ୬ ପାଞ୍ଚଫୁଃ୫ଣ ଚଦଇ ବସାରିନ୍ଧଥ ଓ ଭଜା 
ମସଲ୍‌ଗୁ ଣର (ଜୀଗ୍ଲଙ୍କାର) ଘକାଥ | 


ସ୍ରକାଣ ଥାଉକ ଘାଣି ସନ୍ତୁଳାଲୁ ଭନ୍ନ ସ୍ରକାରର ଜୁଙ୍କ ଦେଇ 
ଗ୍ବଛଚଲ ଭମନ୍ନ ଭଲ୍ନ ସ୍ରକାର ସ୍ବାଦ ଅନ୍ଜୁଭୁଚ ହ୍ରଏ । ଶୀଇକ୍ଧଚନ 
ଫ୍ଲବକାଵ, ଗାଜର, ମୂଳା, ଉଲ୍ବକାଵ © ସାଲ୍ଗମ୍ର ଗାଣିସନୁଳା 
ବ ଏହ୍ନ ସଵଵଚରେ ତୁଏ । ଏଥୁଚର ଧନଆପନ୍ଭ ମଧ୍ୟ ଘକାଇଘାର । 


(୧୪) ବାଇଗଣ ସନ୍ତଳା 


ଖାଲ କଅଁ'ଲ ବାଇଗଣରେ ସ୍ତସ୍ତୂଚ କଗ୍୍‌ଯାଏ । ଅଧ୍ବକନ୍ତୁ କଛି 
କଞ୍ଚା ମଃର୍‌ ଛୁଇଁ ଘକାଇଘାର । 


ସାମଗ୍ରୀ -- ୬୩୫ ବଡ଼ ବାଇଗଣ, ୧୫ ଵ୫ମାବଵୀ ବା ଚଲମୁ 
ଫାଚଳ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୩୪, ଵରିଜାଇ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ, ଭ୍ଫୂର୍ସସଂ ସନ 
୮।୧୦୫। ବଘାରିବା ଘାଇଁ ୧ ଗ୍ୃମ୍ଭର ବଶାରିଷ © ବତ୍ଜ ଗ୍ଟମଚଚର 
୨ ଗ୍ବମର ଚଭଲ, ସାମାନ୍ୟ ବହଙ୍ଗ, ସାଉଡର, ଖଣ୍ତ ଅଦାର କୀ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ବାଇଗଣକୁ ସମାନ ବଵ୍ଯବଵଧାନ କର୍‌ ମଧ୍ୟମ 
ଧରଣର କାଃ © ଚାକୁ ଭଲକର ଚଧାଇଦ୍ଥ । ମରୁ ମଞ୍ଜି ବାହ୍ଧାର- 
କର୍‌ ରଗ । 

କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଅଦା ଓ ୫ମାଚତା କାହି ରଖ । 


କଟରେଇଚର୍‌ ଦୁଇକସ୍‌ ଠାଣି ଚଦଇ ଗରମ କର୍‌। ଘାଣି 
ଫୁ ଝିଚଲ ବାଇଗଣ, ମଶରମଞ୍ଜ` ସକାଇ ଲ୍ଣ ଦଳସୀ ଚଦଇ କଟରେଇ 
ଚସାଡ଼ାଇ ସିଝାଅ । ବାଇଗଣ ଗାଣିଚର ଫୁଝିଚଲେ ଜାଲ କଚମଇ ଅଥ । 
ଧୀର ଜାଳଚର ସିଝାଇ ଓଦହ୍ୟାଅ । ସାଣି ଚବଶୀ ଥୁଲେ ନଗାଡ଼ ଛଥ । 


ଆଉ ଏକ ଚାନ୍ନଚର୍‌ ଚଇଲ ଗର୍‌ମ କର୍‌ ଚସଥୁରେ ଚଣାରିଷ 
ଫୃଶାଇ ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କହା, ଵରିକଜାଇ, ଭ୍ବସଙ୍ଗଗନ୍ଧ © ସାମାନ୍ୟ 
ଦହଙ୍ଗ୍‌ ବଦଇ ଖର୍‌ଡ଼ ଵଥ ଓ ଵବ୍ିକାଇ ଭ୍ରଜ ବାଦାମି ର୍‌ଙ୍କ ଚହ୍ରଚଲ 


୬୭୦ 
ଚସଥୁରରେ ୫ମାଚଵା କଷା ଘକାଇ ସ୍ବରାଳ୍ି ଖର୍‌ଡ଼ ବଦଇ ବାଇଗଣ ସିଂଝାକଲୁ 
ଘକାଥ © ଘଣ୍ଢାସଣ୍ଟଂ କର୍‌ ଓ୭ଭ୍ଲାଇ ୍ଦଅ । 


(୧୫) ସାରୁ ସଲ୍ୁଲା 


ସାମଗୀା-¬¥୪ ଚକ,ଜ ପୂଆ ସାରୁ, ୧୫/୫° ୫| ଫ୍ଲବଡ଼ି, ଜୀର୍‌¬ 
ଲଙ୍କାର ଭଜାଗୁଣ୍ତ ଗ୍ବରି ଗ୍ୃପଚ, ବସାରିବା ଯାଇଁ ଦୁଇ ଗ୍ଭମଚ ରେଲ © 
ଫୁଃଣ, ଆବଶ୍ଯକ୍ବୀପ୍ ଲୁଣ ହଳସୀ୨ ଅଧକଚସ ଦ୍ଧ ବା ଚଲମ୍ଭବୁ 
ଚଉଠଚଠେ, ଭୂର୍ସଙ୍କପନ ଥିବଲ ଘକାସା ଇଘାଚର | 


ପ୍ରଣାଳୀ _ ସ୍ରଥଚମେ ସାର୍ରୁକୁ ଭଲପ୍ପଦବବେ ଚଗ୍ବସା ଛଡ଼ାଇ 
ଗ୍ବରିଖଣ୍ଡ କରି କାହିନ୍ଧଅ, ଘାଣିବର ମକର ଭଲପ୍ରବେ ୧ଧାଇଦ୍ଛଅ । 
ଏବହଭଲ ଦୁଇଥର ଧୂଅ । 

ଜଗ୍‌ ଲଙ୍କାକୁ ଘ୍ରଜ ଗଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ, ବଡ଼ଲ୍ତୁ ଧୀର ଜାଳଚର 
ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଚଇଲ ଚଦଇ ସ୍ତ୍ରାଜି ରଖ । 

ଚଡକ୍ରଚର ଅଧ ଲଵର ଗାଣି ଚୂଲଚର ବସାଅ | ଲୃଣ, ହଳସୀ 
ଘକାଇ ସାରୁକ୫। ସକାଇ ଧୀର ଜାୀାଳଚର ସିଝାଥ । ସାରୁ ସିଝିଗଲେ 
ଚସଥ୍ରରୁ ବଳକା ଘାଣି ନଗାଡ଼ ନଦଅ । 


କଚରଇଚର ଚଇଲ, ଶୁଗିଲା ଲଙ୍କା ଓ ଫୁଃଣ ଇକାଇବ । 
ସାମାନ୍ଯ ଚହଙ୍ଗ୍‌ ରୁନା © ଭ୍ଛସଙ୍ଗ ଘଡ୍ର ପକାଇ ସାରୁଇକ ଘକାଇ 
ଗଖରଡ଼ ବଦବ । ଦହ୍ଧ ଅଧକସ୍ରରେ ସାଣି ଏକ କପ୍‌ ଚସଥ୍ଚର ଚବଦଇବଦବ 
ଓ ଭଜା ବଡ଼କ୍କୁ ଘକାଇବ । ଭରକାସ୍ଵାଲ୍ଲ୍‌ ରୂଲରୁ ଉଠାଇ ଆଣି ଭଜା 
ମସଲାଗୁଣ୍ଡ ସକାଇ ଚସାଡ଼ାଇକର୍‌ ରଖ । 


(୧୭) ଡମିର ଭରକାରୀ 


ଉପକରଣ--ଅଧ ଚକ.ଜ ଡମିରି ଫଳ, ଦୁଇ ବା ଭନଵା 
ଆଳ୍ଛୁ, ୧୫। ବଢ଼ ବଵଲ୍‌୭ ବାଇଗଣ, ୧୪ କଷା ପିଆଜ, ଡାଲରନ୍‌ 
ଗୁଣ୍ଡ । 


୬୧ 


ଏଥୁପାଇ ମସଲ୍ବ ୧ ଗ୍ଟମଚ ଗୀଗ୍ରଚ ଖବଣ୍ଡ ଅଦା, ୨୫। 
ଉଲପିଆଜ, ୫୫ ଶୁଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କାର ବଵା, ବଡ଼ ଗ୍ର ୬ ଗୃମଚ ଚ୭ଲ ବା 
ସିଥି, ଘରମାଣ ଅନୁଯାପୀ ଲ୍ଣ © ହଳସୀ । ଚରଲ ଅପେଷା ଘିଅ ବା 
ଡାଲ୍‌ଡ଼ା ଵ୍ୟବହାର ଭଲ । 


କନ୍ତର ଚରକାଟ୍ଵୀକ୍ସ୍‌ ଠଭଲବର୍‌ କଚଲେ ଓଦ୍କ୍ରାଇଲ୍‌ ବବଲକ୍ଲ 
ଡାଲଚନ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଗୁଆସିଂଅ ପକାଇବ । 


ପ୍ରଣାଳୀ -ଡମିର୍‌ ଚଗ୍ଵଗପଷା ଛଡ଼ାଇ ଦୁଇଫାଳ କର । 
ରମ୍ଭ୍ରଧରେ ଥ୍ବବା ସୁଜ ଘର ମଞ୍ଜିଗୁଡ଼କୁ ଖରକା ସାହ୍ରାଯ୍ଯବର ବାହାର 
କରି ଭଲଦ୍ଦ୍ରବେ ଚଧାଇ ରଖ । ଥାଳୁ © ୪ ମାବିଶା କାଶି ଥଲଗା ରଖ । 


କଚରଇଚର ଚଚଲଟଚର ଜୀଗ୍‌ ଫ୍ଶାଇ ପିଆଜ କଷା ସକାଥ । 
ପିଆଜ ନରମି ଗଚଲ୍‌ ବା ମସଲା, ହଲସୀ ଗୁ ଣ୍ର ଘକାଇ କଷ ନ୍ଦଅ © 
ଚସଥ୍ୁଚର ଡମିର ସକାଇ କଧଷ୍ପ । ଏଇ ସମ୍ଭପ୍୍‌ରେ ଆଲୁ ଲୁ ମଧ ପକାଇ 
ମସଲଚର କଷ୍ । ଡମିର © ଆଲ୍‌ କଷ୍ଜ ଚହ୍ରାଇଗଲେ ଲୁଣ © ୫ମାଚଷା 
ଘକାଅ ଓ ଦ୍‌ଇ କପ୍‌ ପାଣି ସସେଥୁଚର ବଦଇ ବସାଡ଼ାଇ କର୍‌ ଧୀର 
କାଳଚର ବସାଇ ସିଦ୍ଧ କର । ଚରକାସ୍ଵର ଡମିର୍‌ ସିଝିଗବଲେ ଚସଥ୍ବଚର 
ଘଞ୍ଚ © ଗରମ ମସଲ୍ବର୍‌ ବା (ଡାଲଚନ) ବଦଇ ୭ଭ୍ଵାଥ । 


\୧ ୭) ପଣସ ଢରକାରା| 
ଆଦଶ୍ୟକୀଯ୍କ ଦ୍ଵବ୍ଯ - ଅଧ ଚକ.ଜ କଞ୍ଚା ସଣସ କଠା, 
୨୫ ଆଲ, ୧୫ ବଲାଭ ବାଇଗଣ, ୪୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଚଶାର୍ଷ୨ଭଲ, ୫୫ 
ବଇକସନ, କନ୍ରୁ ଗର୍ମ ମସଲା, ୧୫ ପିଆଜର କଶା । 


ଏଥୁପାଇ ଆବ ଶ୍ୟର୍କୀସ୍କ ମସଲା-¬ 

୧ ଗ୍ବଭମଚ ଧନିଆ, ୧ ଗ୍ବମଚ ଗୀ, ୫୫ ଲଙ୍କା, ୧ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର ଅଦା ଖଚଣ୍ଡ, ରସୁଣ ୬/୬ ଚକାଲା, ପିଆଜ ଦୁଇଶ! | ଏସବୁକୁ 
ଭଲପଘ୍ଦ୍ରବବ ବାହି ଚଦବ । 

ଆଡ୍‌ ମଧ୍ୟ ଦ୍‌ଇହଛି ଗୁଜଗ୍ବ୭, ୩ଖଣ୍ତ ଚଗ୍ରଃ ଡାଲ୍‌ରନ । 
୧ ଗ୍ବମଚ ଚଘାସ୍ତ ମିଶାଇ ବାହି ରଗ । 


୬୨ 


ସ୍ରଣାଳ୍ଲୀ - ଚଲ ହ୍ରାଇଚର୍‌ ମାଣ ଘଣସର୍ର ଚଗ୍ଫ୍ଵ୍‌ଘା ଚଢଡ଼ାଇ 
ନ୍ଦଅ ଓ ଣଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହିନ୍ଧଅ । ପାକଳ ବଢ୍ରାଇଥ୍ଵବଲଲ ଚବାଛ © 
ମଞ୍ଜରରୁ ଚଗ୍ଵଘା ଛଡ଼ାଇ ବଦଇ ଧୋଇକର୍‌ ରଖ । ଆଳ, © ବଵଲ୍‌୭ 
ବାଇଗଣ କାଵିରଖ । 

କଟରଇଚର ଚଇଲ ଚଦଇ ଶଣସକ୍ଲୁ ୫ିଚକ ହଲସୀ ପକାଇ 
କିଛି ସମୟ୍ଠ ସ୍ତର କାଢ଼ି ରଖ । 

କଚରଇ ଚଇଲ ଚଦଇ ଜୀଗ୍ବ ଚଣାର୍‌ଷ୍ଷ ଫୁଶାଇ ପିଆକ କା 
ଘକାଇ ପ୍ରଜିନ୍ଦଧଅ ଓ ବା ମସଲା ଗକାଇ କଷ, ମସଲ୍‌ଚ୍ରୁ ପାଣି ଶୁଖି 
ଆସିଲ ଚବଲକ୍ସୁ ଆଳୁ © ସଣସ ଗକାଇ ଲୁଣ ବଦଇ କଛଞ୍ଛି ସମୟ୍ହ 
ଚସାଡ଼ାଇ କରି ଧୀର ଜାଳଚର କଷ @ଅ, ପାଣି ଶୁଖିଗଚଲ ଚସଥୂଚର 
ଦୁଇକଘ୍‌ ଗାଣି ନ୍ଥ © ଵମାଚଶା କଵା ଗଘକାଇ ବସାଡ଼ାଇ ଧୀର୍‌ 
ଜାଳରରେ କଛଚ୍ଛୁ ସମସ୍ହ୍‌ ସିଝାଅ । 

ଘଣସ ସିଝିିଗଲ୍‌ ଘରେ ଡାଲଚନ, ବଶା ମସଲ୍‌ © ଘଥ ଦୁଇ 
ଗ୍ମଚ ସକାଇ ସାଣ୍ଠ' ରୂଲର୍ରୁ ଇର୍‌କାତ୍ଵ୍‌ଲ୍ଲୁ ଓଭ୍ଲ୍ଲାଇ ଦଥ । 


(୧୮) ପଣସ ଡାଲ୍‌ମା 


ସାମଗ୍ରୀ - ¥ କେ.ଜ ଘଣସ, ୬।୧୫| ଆଲ୍‌, ଫାଚଳେ ନଡ଼ଆର 
ଚକୋର, “° ଗ୍ରାମ୍‌ ମୂଗଜାଇଃ ୩୪୫ ଚଭଜଘମ୍, ଭକା ଜୀଗ୍ଵ ® 
ଲଙ୍କାର ଗୁଣ୍ଠ ୭ନ ଗ୍ବମଚ, ବସାରବା ଘାଇ ଚଇଲ ବା ଘ୍ଥ 
୨ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ । 

ଡାଲମାଲୁ ଚକନ୍ଧ ଚକନ୍ନ ଅଧ୍ବକ ସ୍ଵାନ୍ଧଷ୍ଟ କରିବା ପାଇଁ 
ଧନଥା ମନ୍ଦ୍ର କାଝକର ଦଥନ୍ତ ନଭୂବା ଡାଲରନ୍‌ ଖଣ୍ଡ ବାହି ଗକାନ୍ତ । 


ପ୍ରଣାର୍ଳା- ସଣସକ୍କୁ ଉସଗଗ୍ନେକ୍ତ ସ୍ରଣାଳୀରେ କାଶ © ଆଳ, 
ମଧ୍ଧ କାଵିନ୍ଧଅ । 

ମୁଗଜାଇଲ୍ଗ୍‌ କଟରଇଚର୍‌ ସାମାନ ଭଘ୍ରକିନ୍ଧଥ । (ଚବଶ୍ଶୀ ଭ୍ରଜ- 
ଦେଚଲ୍‌ ଡାଲି କଉଡ଼ଆ ଚହାଇଯାଏ) । 

ଚଡକ୍୭ବର କଚଲ ଚବଶୀ ଘାଣି ଲାଚଗ, କନ୍ତୁ ସୁଆଦ ଲାଚଗ | 


୬୭୩ 

ଚଖେକ୍‌୭ଚର ଦୁଇଲ୫ର ଘାଣି ଚଦଇ ହଳସୀ, ଚରଜସନ୍ଥ 

ସକାଥ । ପାଣି ଉଷ୍ଟମ ଚହ୍ନାଇଗଣଇଲ ଆଗ ଗଘଣସ © ଆଲୁ କଷା 

ଘକାଥଅ । ଭାହା ଫୁଃଚଲ୍‌ ମୁଗକାଇ © କୋଗ୍ବ ନଡ଼ିଆ ସକାଅ ଓ 

ଡେକ୍ରକୁ ୧ସାଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଳଚର ବସାଇ ସିଝାଅ © ଲ୍ଣ ସକାଥ | 
ଡାଲମାର ଜାଇ © ସରିବା ସିଝି ବହଳ ଦେଖାଗଲେ ୭ଭ୍ଲାଅ | 


ଘଥ ଚଦଇ ଖୀବ୍, ବଶାରିଞ୍, ଲଙ୍କା ଫୁଶାଇ ବସାର୍‌ ଦ୍ଦଅ । 
ଜୀଗ୍୍‌ ଲଙ୍କାର ଭଜାଗୂଣ୍ଡ ଘକାଅ । 


ପଣସ ଭଜା 


ଏକ ଘଣସକ୍ଲୁ ଶଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ ଲ୍ଣ ହଳସୀ ଚଦଇ ସିଝାଇ ସାଣି 
ନଗାଡ଼ ଅଥ । ବଡ଼ ଗ୍ବମଚରେ୍‌ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଅରୁ ଆଗ୍ଟଉ୍ଭଳ ଓ ଅଧକଚୟ 
ନଡ଼ିଆ, ୧ ଗ୍ବଯପଚ ଜୀଗ୍‌ ଓ ୨୫୫ ଲଙ୍କା ବାଵି ଘଣସ ସିଝାଚର୍‌ ଚଗାଳାଇ 
ଚଢଲବର୍‌ ଘ୍ରଜନ୍ଦଅ । 


(୧୯) ଛଭୁ ଚବସର 


ଉପକରଣ ¬୪୯° ଗ୍ରାମ ଛରୁ, ୬୨୫ ଆଲ୍‌ , ୧୫ ରସୁଣ, 
ଚମ୍ର୍ରୁହ ୩ ଗ୍ବଯଚ ଚଶାରଞ୍ତ, ୨୫୩ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଖଣ୍ଡ ଆମ୍ବଲ, ୫।୬ ଗ୍ବମଚ 
ଚଇଲ, ଆବଶଂସକୀସ୍‌ ଲ୍ଣ © ହଳଲସୀଗୂଣ୍ତ । 


ଘ୍ରଣାଳା - ଛକୁଗୁଡ୍ଜଲୁ ଭଲଘ୍ପରଚବ ବାନ୍ଥି ଭାଂର ଡଡମରୁ 
ଚଗ୍ଵଵଘା ଛଡ଼ାଇ ଦୁଇଝଣ୍ତ କରି ହଳଦୀ ପାଣିରେ ଦଶମିନତ୍‌ ଘକାଇ 
କାର୍ଡ଼ ଆଣ © ଚସୁଡ଼ ନ୍ଥ । ଆଲ୍ଲର୍ର ଚଚାଘା ଛଡ଼ାଇ ଅଝ୍ଚହାକ୍ଛତ 
କର କାଵି ଚଧାଇ ରଖ | 


ଶୋରିଷ୍, ରସୁଣ © ଲଙ୍କାକୁ ବାହି ରଖ । କତଠର୍‌ଇଚର ଚଇଲ 
ଦଦଇ ଚଣାରିଞ ଗୀଗ୍ବ ଫୁଃାଇ ସ୍ରଥଟମ ଛକ୍ଛୁଲ୍ଲୁ ଇକାଇ ଭ୍ରାକନ୍ଧଅ । 
ଛକ୍ଭୁର୍ର ସାଣି ଶୁଗିଗଗଲ ଆଳୁଲୁ ଘକାଇ ହଳପୀଗୂଣ୍ତ ଲ୍ଲଣ ବଦଇ ସୁଣି 
କନ୍ଥୁ ସମସ୍ବ୍‌ ଖରଡ଼ ଛଅ ୬ ଦୁଇକପ୍‌ ସାଣି ବଦଇ ଫୁଛାଥ । ଫୁଖି- 


୭୪ 


ଆସିଚଲ ଚସଥୁବର ବଷା ମସଲ୍‌ (ଚଣା ର୍ଷ? ଗକାଇ କନ୍ଛି ସମମ୍ଠ ଫୃଶାଥ 
© ଆମ୍ବୁଲଵିଲ୍ଲୁ ଘକାଇ ରୂଲନ୍ତୁ କଚଡ଼ଇ ଓତ୍କ୍ରାଇ ରଖ । 


(୬୦) ଛତୁର ପନ୍ଞଚପାଡ଼ା 


ବାଲଚ୍ଚକୁ ଚଗ୍ରୁହ ଚମ୍ରୁ ବଢ଼ାଇଥାଏ । ଚସଗୁଡ଼କ ଭଲଘ୍ଦ୍ରବବ 
ବାଛ୍ଛି ହଳସୀ ଘା ଣିଚର ଭଲପ୍ସଚବବ ବାଲ ଚ୍ଚଚଡ଼ଇ ଦୁଇଥର ଚଧାଇ- 
ରଖ । ଏହା କଵାଯାଏ ନାହିଁ । ଚଗାଵିଏ ଆଳ୍ପକ୍ସ୍‌ ଚୁଚନଇ କର 
ଧୋଇ ରଖ । ରସୁଣ ୫1୬ ଚକାଳାର୍ର ଚଗ୍ଟ୍‌ପା ଛଡ଼ାଇ ରଖ । ୫1୬୫ 
ଚପାଇ ସନ ରଖ । 


ଚଗାହଏ କଦଳୀ ଘନ୍ନଚର ଚପାଇ ସନ, ଛକ୍ଛୁ, ରସୁଣ, 
,କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଲ୍ଣ © ସାମାନ୍ଯ ୧ ଗ୍ବମ୍ଭର ଚଭଲ ଚଗାଚଳଇ ଚସଇ 
ଘନଚର ଗୁବଡ଼ଇ ବାଛନ୍ଧଥ । କଦଳୀ ଘାଷୁଙ୍ଗା ବା ରଗ୍ରଃ ଦଉଡ଼ଚର 
ବାଧ ବଦଇ ସସି ଚୁଲ ବା ଚକାଇଲାର ଲଭ୍‌ଲ୍ବ ଆଞ୍ଚଚର ୧୧ ମିନଃ୍‌ 
ରଖିଲ ଘରରେ ଭାକ୍ଲୁ କାଢ଼ି ଭଲଘ୍ର୍ରବବ ଝାଡ଼ନ୍ଧଅ । ଚଘାଡ଼ା ସନ୍ଧ ଚଯଗର 
ନରବହ୍ । ଚସଇ ଚଘାଇଘନ୍ତ © ଛକ୍ତୁ ଆନ୍ଧକ୍ୁୁ ଚକି ନଦଅ । ଆବଶ୍ଯକ 
ମଚନକଚଲ ଆଉ ଏକ ଗ୍ବମଚ ଚଶାରିଷ ଚଇଲ ଚଦଇପଘାର । 


ସ୍ରକାଶ ଥାଉକ, ଚସ୍ତସର କ୍ରୁକରୂଚର ଦୁଇକସ୍‌ ସାଣି ବଦଇ 
ଜାଲ ଥାଲଵି ରଗିନ୍ଧଥ । ଏଇ ଛଇ୍ଭୁଠଘାଡ଼ା ଚହବାସାଇ ବଚନଇଥୁବା 
ସୂଶ୍ଳାହ ଚଗାଵିଏ ଗିନାଚର ରଖି ଚସ୍ତସର୍ରର ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କରି ଗ୍ୟାସ୍‌ 
ଚୁଲ ଉପରେ ବସାଥ । ଚଗାଝିଏ ହୃଇସିଲ୍‌ ମାରଲ୍‌ ସରର ଗ୍ଯାସ୍‌ ବନ୍ଦ 
କର । ବାମ୍ମଂ ଗଟଲେ ଚ୧ସଇ ପସୁହୁଳା ଚଖାଲ ଭାଲୁ ଚକହି ଦଅ । 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଲଙ୍କା 9 ଚ୭ଲ ଚଦଇ ବ୍ୟବହାର କର । 


ଆଉ ମଧ୍ଯ ବଡ଼ ଛଚ୍ତୁକ୍ତୁ ଆଳୁ ଚୁଚନଇ କର୍‌ ବଦଇ, ରସୁଣ 
ଚଢେଗ୍ଟ୍‌ ଘକାଇ୍, ଖାଲ ଚଢଲନର୍‌ ଭଜା ଯାଇଡାଚର୍‌ । ଗରମ ଥାଉ ଥାଉ 
କନ୍ତୁ ସରିଚବଣ କଚଲ ଭାଢ୍ରା ଭଲ ଲାଚଗ । 


୬୫ 
(୬୨୧) ଚପାଃଲ ଭଢରକାରୀ 
ଚଷା ୫ଳଚର ବଭ୍ନ୍ବା ସ୍ରକାରର ଚରକାଟ୍୍‌ୀ ହୁଏ । ଆଳୁ ଚା ୫ଳ 
ରସା, ଚଘା୫ଳ ଭଜା, ମସଲା ପୁର ଦେଇ ଚଗାଵା ଚଘା୫ଲ ଭଜା, 
ଚଘା୫ଳଲ ସନହ୍ଧଚଇ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଗରିବା ମିଶାଇ ମଧ୍ଯ ଇରକାଗ୍‌ କସ୍ବଯାଏ । 


ଚପା୪୧ଲ ରସା 
ଆବଶ୍ଯୟକ--୪ ଚକ.ଜ ଚଘା୫ଳ, ଦୁଇଵି ବଡ଼ଆଳୁ, 
ନଡ଼ଆ, କଛି ରଫାଇନ୍‌ ଚରଲ । 
ଏଥୁପାଇଁ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଧନଥା ଗୁ ଣ୍ଟ ୧ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ ସୀଗ୍‌ଗୂଣ୍ଡ © 
ଅଦୀ ପିଆଜ ବା କଚ୍ରୁ ଆବଶ୍ଯକ । ଚଘାସ୍ତକ ଡାଲ୍‌୭ନ୍‌ ୨ ଗୂକଗଵଛ 
ଆନ୍ଦ ବା ମସଲ୍‌ ଦୁଇ ଗ୍ବମର, ଆଵଶ୍ଯଗରୀୟ୍କ ଲ୍ଣ, ହଲଳସୀ ଓ ୧୫ 
ଉଲପିଆଜ କହା । । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଚଘା୫ଳକୁ ଉପର ଗ୍ଡଞ୍ଚି' ଦେଇ ଚଗାଲ ଚଗାଲ 
କାଃ । ଆଳୁରୁ ମଧ୍ଯ ଚଗ୍ଦସା ଚଡ଼ାଇ ୮ ଖଣ୍ତ କର୍‌ କା୫ି ଚଧାଇଦ୍ଧଅ । 
ନଡ଼ଆକ୍ଲ୍‌ ଚକାର୍‌ ଗରମଘାଣିଚର୍‌ ଦଳ, ଗ୍ରଣି ରସ ବାହାରକର ରଖ । 


କଚରଇଚର ଚରଲ ଚଦଇ ସ୍ରଥଚମଭ ଥାଲୁ © ଚଘାଛଲକ୍ସୁ କନ୍ଛି 
ସମୟର ଭ୍ତଜି ରଖ । ଆଉ ଏକ କଚରଇଚର ଚଲ ଚଦଇ କଷୀ ପିଆକ 
ଘକାଥ | ଚାଢ଼ା ଅଲ୍ପ ଭ୍ରାଲ୍ ଚହ୍ନାଇଗଗଲ ବଶାମମସଲ୍‌ © ଧନଥୀ ଟୀଗ୍ବ 
ପାଉଡ଼ର ଘକାଇ କଵନ୍ଧଥ ଓ ଲ୍ଣ ହଳସୀ ମଧ୍ୟ ଘକାଅ । ଭଲସ୍ସ୍ରଚବ 
କଞ୍ଚ ଚହାଇଗଚଲ ଚଝସଥ୍ୁଚର ନଡ଼ିଆରସ ଚଦଇ, ଭାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର 
ଧୀର ଜାଲଚର୍‌ ସିଝାଥ । ଭଲତ୍ଦ୍ରବଦ ସିଚ୍ଵିଗଲେ ଗରମ ମସଲ୍‌ବଶା © 
ଚମଗ୍ରୁଃ ଗ୍ଭପଚଟର ଦୁଇ ଗ୍ଟମର ଘଥ ରୁମଲ୍‌ଇ ବଦବା ସବର ରୁଲଗ୍ଛ 
ଚରକାବ୍ଵଲୁ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ଦ୍ଦଅ । 


(୬୬) ମସଲାନ୍ଦଆ ଚପାହଲ ଭକା 


ସାଭ, ଆଠଶା ଚଘାଵଲକୁ ଉସଇରୁ ଗ୍ୃଞ୍ଚ' ଚଚାପା ବାହାର୍‌ କର 
ମନ୍ଧିକୁ ଝିଚକ ଚଶ୍ନ୍ଧଅ ଓ ଚଗାଵିଏ ଘାନମଚର୍‌ ଚସଇ ଚଳା ଛଳଗୁଡ଼ିକ 


୬୬ 


ରଝି ଚସ୍ତରସର୍‌ ଉଇଚର୍‌ ରଖ ଓ ଭାଙ୍କୁଣି ବଦଇ ଚସ୍ତସର୍ଵ୍‌ ଲ୍ଲୁକରୁ ବନ୍ଦ 
କର | ହୁଇସିଲ୍‌ ମାରିବା ସରେ କୁକର୍ଵ୍‌ ଓହ୍ଲାଇ ନ୍ଥ । 


ଚଠାଃଳଚର ସୁର ବଦବାଘାଇ ଚଗାହଵିଏ ବା ଦୁଇଛଵି ସିଝା 
ଆଳୁକୁ ଲୁଣ ପକାଇ ଚକହନ୍ଧଥ । ଥଦାକ, ପିଆଜ ଓ ଲଙ୍କା ବୀ 
ମସଲ୍‌ କୁ ଦେଇ ଚସଇ ଆଳ୍ୁକ୍ଲୁ ବସାରିଦ୍ଧଅ ଓ ଚସଇ ପୁରକୁ 
ଚଘାଃଳଚର ପୂଗ୍୍‌୍‌ଇ ଚାଠ୍।ଚର୍‌ ଚ୧ଭଲ ଚଦଇ ଜାଲଚର ଗଡଡ଼ଇ, 
ଗଚଡ଼ଇ ଭ୍ରଜ । ନଚଚଚ୍ଚ ପୂରଚଦଇ ଅଥଲ୍ପପ୍ରକ୍ତ ନଡ଼ଆଥାରସ ଚଦଇ 
ଜୁକୁଜୁକଥା ଇରକାରସ୍‌ କର । 


ମାଂସ କମାକ୍ଲୁ ମସଲା ଚଦଇ କଷି ସାରିଲା ଘରେ ଏହସର 
ଚଗାଶା ବଘା ୫ଳ ମଦ୍‌ଚର ପୂର ରୁଚଘ ଚଦଇ ଚାଣ୍ (ରରେ ଭଜାଯାଏ । 


ଚପାଃଳ ଡାଲ୍‌ମା 


ଆକୁ !ଵ୪₹| © ¥ ବକ,ଳ ଚପାଶଳ, କଛି ହରଡ଼ ବା ଭୁଃ ଜାଇ) 
ଫାଚଳ ନଡ଼ିଆ ଚକାର୍‌, କଛୁ ଚଚଲ, ଦୁଇଵା ପିଆଜ | 

ଚଭଲଚର ପିଆଜ ପକାଇ ଆଜ଼ୁ, ଚଘାଶ୫ଳ © ଧୁଆରୁଵ ଜାଇକୁ 
କନ୍ଥି ସମୟ କଵନ୍ଧଥଅ । ଲୁଣ, ହ୍ଳସୀ © ନଡ଼ଆ ଚକାଗ୍ବ ବଦଇ 
ଆବଶ୍ଯକ୍ରୀଯ୍ବ ଘାଣି ବଦଇ କ୍ଲୁକର୍‌ରେ ବସା । ୧୫ ସିହି ମାରିଲେ 
ଓଦ୍ତ୍ରୀଥ ଓ ଜୀଗ୍‌ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ ଦେଇ ବ୍ଯବଦହ୍ଘରାର କର । 


(୬୩) ସାଲଗମ୍‌ ଭରକାରୀ 


ସାଲଗମ୍‌ଲୁ ଉଲଚକାବ ଭଳ ଇରକାଟ୍ବୀ ରଛାଯାଏ । ବଭତମ୍ା 
ପ୍ରକାର ମସଲ୍‌ ସଂବଯାଗତର ଇରକାସ୍ଵୀ ଖଵବ ସ୍ଵାଦ୍ଧଷ୍କୁ ହୁଏ । କନ୍ତୁ 
ଏଇଦ୍ବାଗ୍‌୍‌ ଘରିବା ଭାଂର ନଜସ୍ଵ ବାସନା ଓ ସ୍ପାଦ ହଗ୍‌ଇଥାଏ । 


ଝ୭ସ ଚକାଣସି ଘରିବାକ୍ୁୁ ଇରକାଗ୍ବୀ ବା ସନ୍ତୁଳା କଣବାକଲୁ 
ଚହଚଲ ଢାହୀାଲୁ ଚଭଲ © ପିଆଜ ରପ୍ଵଣ ବଦଇ କଜ୍ପଲେ ଚସ 
ଚରକାରଗ୍ଵର ସ୍ଵାଦ ସ୍ରାୟ୍କଇ ଏକସ୍ତକାର୍‌ ଡ୍ମଏ । ପିଆଳ ରସୁଣ ଚଯଚଭ 


୬୬ 


ଘାର କମ୍‌ ବ୍ଯବହ୍ରାର କଟଲ ଚସଇ ଇର୍‌କାଗ୍‌ ହଜମ ଖାଇ 
ସହଜ ହୃଏ । 


ଉପକରଣ-¬ ଦୁଇଚଵନୀ| ସାଲଗମ୍ଭ, ବଦ଼ଆଜଳୁ ୧୫୫, ସୋ 
ଅଦା ଖଚଣ୍ଡ ଚର୍ଚନଇ କାଵିଵ, ୨୫। ଚଇଜସନ୍ନ,ଃ ୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବା 
ଚଗାଲମରିଚ ଗୁ କ୍ତ ଟମ୍ଘ୍ରୁଃ ଗ୍ଭମଚଚର ୧ ଗ୍ଟମ୍ଚ, ୧୫।୫ମାଚଷାକ, ୩ ବା 
୪ ଗ୍ବମଚ ଘିଅ, ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଲୁଣ © ହଳପୀ, ୧ ଗ୍ବପଚ ରନ | 


ପ୍ରଣାଳୀ - ସାଲଗମ୍‌ର ଉପର୍ରୁ ଚଗ୍ଦ୍‌ଘା ଛଡ଼ାଇ ଣଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ 
କରି କା । ଆଳ଼ୁ ମଧ୍ୟ ଚସଇଭଳ କାହି ଚଧାଇ ନ୍ଦଗ । 

କଚରଇଟେର ଦୁଇ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଘଥଚର ଗ୍ରୀଗ୍‌ ଫୁଷାଇ ଚରକଜପନ୍ 
ଘକାଥ ଓ ଥଦାକଶୀ ଘକାଥ । ଗୀବ୍ବ ଫୂଝିଗଚଲ କଷା ଗରିବା ଲ୍ଣ 
ହଳପସୀ ବଦଇ ଚସାଡ଼ାଇ ଧୀର୍‌ ଜାଲଚର କଞ୍ଛି ସମସ୍ହ ସିଝରାଅ । ଘାଣି 
ଘରବା ର୍ର ଶୁଗିଗଲେ ଚସ୍ତସରୁ ଲ୍ଲୁକର୍୍‌ଚର ଚସସର୍ୁକ୍ଗୁ ସକାଇ ୫ମାଚୀ 
ଓ କଚଗ ଗାଣି ଦଦଇ ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦ କର୍‌ ଗ୍ଯାସ୍‌ଚର୍‌ ବସାଥ । କ୍ଲୁଳର୍ଵ 
ହୃଇସିଲ ମାରବାର ଥଲ୍ଗ ସମସଯ୍ହ୍‌ ପୁଟ୍ଵର୍ର ଗ୍ୟାସ୍‌ ବନ୍ଦ କର । 


ସିଝି ଗଳ ଘଟର ଚସଥଚର୍‌ ସୀଗ୍ବ ଚଗାଲମରିଚକ୍ଲୁ ଘ୍ରଜି ଗୁ ଣ୍ଡ 
ଚଦବ । ନଚଚର୍‌ ଧନଥା ସନ୍ଧ ଥୁଲେ ଚସଥ୍ବରୁ କଞ୍ଜି କାଛୂକର୍‌ ଘକାଇବ 
© ଥବଘ୍ରିଷ୍ଣୁ ସିଂଅ ପକାଇ ଘାଣ୍ଢ ନ୍ଦଅ ଓ ଚାହ୍ରାକ୍ମ୍‌ ଚସାଡ଼ାଇ କର 
ରଖ । 


(୬୪) ଅମ୍ନଢଭଣ୍ଡା ଭରକାରୀ 

ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡାକ୍ ଅଚଗ ଘାରଟଲେ ଖାଉଥୁଲେ । ଘାରଲ୍ବ 
ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡା ସ୍ଵାସ୍ଥ୍ୟ ଘାଇଁ ଅମ୍ଭୂବଭା ଯମ ଖାଁଦ୍ୟ ଅବଶ । ଘାଣଲ୍‌ © କଞ୍ଚା 
ଅମ୍ପୂଭଭଣ୍ଡା ଶଗ୍ଵାର୍‌ ସଚକ୍ଷ ବବଶ୍‌ ପୁର୍ଣ୍ଣ' କାରକ । 

ପାଚଲା ଓ କଞ୍ଚା ଉଭସ୍ଟେ ଶଟ୍ଵରର ବକାଣ୍ଡ୍କାଠିନ୍ଯ ଦୁର୍‌ 
କଟର । କଞ୍ଚା ଅମ୍ପୂଲଭଣ୍ତାକ୍ୁ ଚଗ୍ଵ୍‌ଘା ଢଡ଼ାଇ ଚକାରଣିଚରେ ତକାଣ 
ଚସଥ୍ୁଦର ଲ୍ଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ନଉ଼ଥଆଚକାଗସ୍ବ © ବସାଦହ୍ଧ ମିଶାଇ 
ସାଲ୍‌ଡ଼୍‌ କର ମଧ ଶିଆସାଏ | 


ଅମୃତଭଣ୍ଡା ଓ ଆଲ୍‌ ମକାଇ ମୁଗ ବା ହରଡ଼ ଜାଇ ସହ୍ବଚଚ 
ଡାଲମା ମଧ୍ଯ କର୍‌ସାଏ । 


ଅମ୍ମଭଭଣ୍ଡା ଭରକାରୀ 


ଅମୃକଭଣା। ୨୫° ଗାମ୍, ଆଳ, ୨୫୮, ୫ମାଚଵା ୧୫୮, ମସଲା, 
୫। ଚକାଳ ରସୁଣ, ୧୫ ଉଲପିଆଜ, ଖଚଣ୍ଡ ଅଦାକୁ ବାଃ ରଖ, 

୧ ଗ୍ଟମଚ ଚଘାସ୍ତ © ୩ ଖଣ୍ତ ଡାଲରନ୍‌ଲୁ ବାହି ଅଲଗା ରଖ । ୧୫ 
ପିଆକଲୁ କାଝି ରଖ । 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ _ଅମ୍ପୂଚଭଣ୍ଡା © ଆଲୁକୁ ଏକସ୍ରକାରରେ କାଵିଦ୍ଧଅ । 
ଚଭଲ ଫୁଃଣ ଘକାଇ କଷା ଘ ଥାଳ ଚଦଇ ଝଂବକ ଘ୍ରକି ) ସାରିଲ୍‌ ସଟର 
କଵା| ଗର୍ବା, ଲୁଣ, ହଳସୀ © ବଶାମସଲା ଘକାଇ କଜିଜ୍ଅ। ଗାଣି 
ମର୍‌ ଆସିଚଲ ଚସଥ୍ରଚର ୫ମାଚ୍ହା କହା ପକାଇ ପର୍‌ବା ସିଝଟିବା 
ମୁଭାବକ ଘାଣି ବଦଇ ଧୀର ଜାଳରରେ ସିଝାଥ । ଘଣିବା ସିଚ୍ରଗଚଲ 
ଚସଥୁଚର ଡାଲଚନ୍‌ ବଷା © ଦୁଇଗ୍ବମଚ୍‌ ଗୁଆସଅ ଘକାଇ ଚଗାଳାଇ 
କର ରୁଲର୍ରୁ ଓହ୍ତରାଇ ଚସାଡ଼ାଇ କରି ରଖ । ଏହ ଭରକାସ୍୍‌ ମାଂସ 
ଇରକାର୍୍‌ ଘର୍‌ ଭଲ ଭ୍ରଗେ । 


(୬୫) ଅମ୍ପୃଭଭଣ୍ଡା ତିଅଣ ବା ଡାଲଣା 


ଉପକରଣ ୧୫ ଅମୃରଭଣ୍ତା, ଦୁଇଃ ଆଡୁ, ୧୦°° ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଭକା ମୂଗଜାଇ, ଅଧକଚସ ଚକାରା ନଡ଼ିଥା, କଛୁ ଭୃସସଙ୍ ପନ, ୧୫ 
୫ ମାଚ (୫ମାଚିଵା| ନଥୁବଲ ମଧ୍‌ ବହବ) | 


ମସଲ୍ବ - ଦୁଇଗ୍ଵମଚ ଧନିଆ , ୧ ଗ୍ବମଚ ଜୀଗ୍ଵ © ଦୁଇ 
ଶୂଖିଲା ଲଙ୍କା, ରୁହ ସରମାଣର ଚହଙ୍କ, କଛି, ସକୁକୁ ଵବକେ ଭାଣ୍‌ |ଚର 
ଉଷୁମ କରି ଗୁଣ୍ଡ କରି ରଖ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - କବରଇଚର୍‌ ଦୁଇକସ୍‌ ସାଣି ଚଦଇ ମୁଗଜାଇ © 
କଃ ଅମ୍ପୃଭ ଭଣ୍ଡା, ଆଳୁ ସକାଥ © ଲ୍ଟଣ ହବଲସୀ ବଦଇ ଧୀର୍‌ ଜାଳଚର 


୬5 


ଚିସୀଡ଼ୀଇ କଲ୍‌ ସିଝାଥ | ସଭ୍‌ବା ସକୁ ସିଝିଗଲେ ନଡ଼ଆଚକାଗ୍‌ ଘକାଥ 
ଓ ଚୁଲର୍ର ଓଭ୍ଜାଇ ରଖ । 


ଆଉ ଏକ ସା ନରେ ୬ ଗୃମର ବଲ ସକାଇ ବଣାରିଃ, ଗଗଵ ® 
କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା, ଭୃସଙ୍ଗସନ ଘକାଇ ସିଝା ଘରିବାକ୍ପୁ ସରକନ୍ଦରଥ ୬ ମସଲା 
ଗୁ ଣ୍ଡ ସକାଇ ଚଗାଳାଇ ରୁଲବ୍ରୁ ଓଭ୍ଜାଅ । 


ଏଵ୍ନଘର୍‌ ଭରକା୍ସୀଟରେ ଵ୭ଶେଷ ଚଇଲ୍‌ ମସଲା ଆଦନ୍ଧଚର ଗର୍ିବା 
କଷା ନଚହ୍ୟତ୍ତଥୁବାରୁ ହଜମ ସ୍ତନ୍ଧୟ୍ଵାରେ ବାଧା ସ୍ପର୍ଣ୍ଣ' କରର ନାହୁଁ । 


ଅମ୍ପୃଭଭଣ୍ଡା ଭରକାଟ୍ଵ୍‌ ଖାଦ୍ଯ ସ୍ରଣାଳୀ ଭରଚର ଆମର ପ୍ରାୟ୍ଜ 
ସବ୍ତୁବବଚଳ ରଚହ । ଏଣ୍ଧ ଚଗାଵିଏ ସ୍ରକାଚର୍‌ ଚକବଳ ବଦ୍ଧଟଲ ଏହା 
ଖାଇବାକ୍ଲୁ ବଶେଷ ଆଗ୍ରହ୍ନ ଜଚନ୍ନମ ନାହିଁ । ଏଣୁ ଢାକ୍ୁୁ ଵଭ୍‌ନ୍ନ ସ୍ତକାର 
ମସଲ୍ବ ସଂଚଯାଗଚର ଭମ୍ଭ ଭନ ପ୍ରଣାଲୀଚର କଲ ଏହା ରୁ୭କର 
ହୁଏ । 


ଅମୃତଭଣ୍ଡା ସନ୍ଧଚ ବନ୍‌ ଓ ବାଇଗଣ, ୫ମାଚୀ ଚକବଳ ଖାଲ 
ଘାଣିଚର ଲୁଣ ହଳପୀ ୧ଦଇ ସିଝାଇ ସାଜ୍ବା ସଚର ଫୁଲ୍‌କଡ଼ ଭଦ୍ରା 
ଘକା ଇବ © ଦୁଇଗ୍ବମ୍ଭଚ ଚଇଲ, ଫୁଃଣ, ଲଙ୍କା ଘକାଇ ବସାର୍‌ଚଦବ © 
ଜୀଗ୍‌ଲଙ୍କା (ଭଜା) ଗୁ ଣ୍ତରୁ ଦୁଇ ଗ୍ବଯର ଚଦଇ ମଧ୍ଯ କର୍‌ଯାଏ । 


ଆଉ ମଧ୍ଯ ଏଇ ସିଝା ସରିବାକ୍ଲୁ ରସୁଣ, କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ଚଦଇ ମଧ 
ବସାର ଚଦଚଲ ଆଉ ପ୍ରକାଚର ଲ୍‌ଚଗ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉଳ-- ଅମୂରଭଣ୍ଡା, ଆଜୁ, ବନ, ବା ମଃରହୁଇ 
କଛ୍ି ଏକାଠି ଲୁଣ ଘକାଇ ଚଡକ୍ରଣଟରେ ସିଝାଇ ସାର୍‌ଲା ସଚର ଚସ 
ସତୁଲ୍ମ୍‌ ଆଉ ଏକ ଘାନଚର ଘିଅଟର୍‌ କୀଗ୍ବ ଚଶାରିଷ ଫୁଃାଇ ଘର୍‌ଜଳ 
କ୍ଞ୍‌ଥ । ଭଜାଟୀଗ୍ବ © ଚଗାଲମରିଚ ଗୁ ଣ୍ତର୍ର କଛି ଘକାଥ © ସରମିଶା 
କ୍ଷୀର ୧ କସ୍‌ ବଦଇ ଚଗାଳାଇ @ଥଅ । ବବଶ୍‌ ସ୍ବାଦ୍ଧଷ୍କ ଡ୍ୂଏ ଏଇ 
ଭର୍‌କାଟ୍୍‌ © ସହ୍ଥଜ ସାର ମଧ୍ଯ । ଏହ ସିଝାଚର୍‌ ହଳପୀ ପଡ଼ିବ ନାହିଁ । 


©୬୦ 
କଦଳୀଭଣ୍ଡା ଢରକାରୀ 


କଞ୍ଚା ବନ୍ତଳ୍ଚ କଦଳୀର ଭଣ୍ତାକ୍ସ୍‌ ଭଜା ଓ ଇରକାଟ୍୍‌ୀ 
କଗ୍ଵଯାଏ । ପାରିଲ୍‌ କଦଳୀଭଣ୍ତା କଷ୍ଷା ପ୍ପବଚର୍ଚ୍‌ ପିରା ଲଚଗ । ଏଣୁ 
ଘାରଲ୍‌ କଦଳୀର ଭଣ୍ତାଲୁ ଚକଵ୍ଧ ସଵଛନ୍ତ ନାହିଁ । 


ଉପକରଣ -ଚଗାଵିଏ କଞ୍ଚା କଦଳୀର ଭଣ୍ଡା, ଦୁଇା। 
ବଵଲ୍‌୭ଆଳୁ, ୧୫। ୫ମାଚ୫।, ଦୂଇଶା ଉଲପିଆକ, ସାଞ୍ଚବକକୋାଳ 
ରସୁଣ © ଖଚଣ୍ତ ଅଦା ଓ ଦୁଇବଵା ଲଙ୍କା ମିଶାଇ ବାଝିରଖ । ଦୁଇ 
ଗ୍ବଯଚ ଚଘାସ୍ତ ଓ ନ୍ଦଶଣ୍ଡ ଡାଲରନ ମଧ୍ୟ ଅଲଗା ବାଵି ରଖ । 


ସ୍ରଣାଳୀ-¬ ପ୍ରଥେ ଭଣ୍ତାକୁ ଚାଂର ଚଖାଳପା ଛଡ଼ାଇ ଚସାଲ୍‌ 
ଗୁଡ଼ିକ ବାହାର କର୍‌ । ଏଇ ଚସାଲ୍‌ର ଚଳଘାଚଖ ଏକ ଚକ୍‌କଣିଆ 
ପରଦା ଭାଙ୍କୁଣି ଭଲ ଥାଏ, ଚାକୁ ବାହାର କର © ନାହ ନାଡ଼ (୫ାଣ) 
୭ଲୁ ମଧ୍ୟ ଚସଇ ଚସାଲରୁ ବାହାର କର୍ଧଥ। ଭଣ୍ତାଃ ଚସ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ 
ଚଖାଳସା ଗ୍ରୁଡ଼୍‌ଥିବ ଚସ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଛଡ଼ାଥ । ମଦି ଅଂଶହକୁ ଗ୍ବରିଖଣ୍ତ 
କର୍‌ କାଵି ନ୍ଦଅଧ । ସବୁ ଚସାଲ୍‌ଗୂଡ଼କଲ୍ଲୁ ଦୁଇଖଣ୍ଡ କରି କାଝି ସାଣିଚର 
ପକାଇ ଭଲଭ୍ରବବେ ତଧା ଇଦ୍ଦଅ । 


ଚକନ୍ଧ ଚକନ୍ଧ ଏଇ କା ଭଣ୍ଡାକ୍ଲୁ ଅଲ୍ପ ହଳସୀ ଘାଣିଚର ସିଝାଇ 
ପାଣି ନଗାଡ଼ ସାରବା ଘବର ଭର୍କାଗ୍‌ କରନ୍ତ । କନ୍ତୁ ନ ସିଝାଇ ୧ସମିଛ 
ଭର୍କାଟ୍୍‌ କଳେ ଭଲ । ଆଳୁକ୍ଲ୍‌ ଚଗ୍ଲ୍‌ସା ଛଡ଼ାଇ କାହ ରଖ । ୫ମାଚଶାକୁ 
ମଧ୍ଧ କାହ । 


କରେଇଚର ଚଇଭଲ ପକାଇ ବଷା ମସଲ୍ବ ପକାଇ ସାମାନ୍ୟ 
କଷ୍ପ ସାରିଲ୍‌ ସଚର ଆଲୁ © ଭଣ୍ତା କଵାଭକ ଘକାଇ ଲୂଣ ଦଳପୀ 
ଦେଇ ଚଘାଡ଼ାଇ କର୍‌ କଷ୍ପଦ୍ଧଥ । ସସଥ୍ରର୍ର ସାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଦୁଇକଘ୍ବ୍‌ 
ଘାଣି ଚଦଇ ୪ମାଚହ] ଘକାଇ ଧୀର ଜାଳଚର୍‌ ସିଝାଥ । ଥାଳ୍‌ © ଭଣ୍ଡା 
ସିଝ୍ିିଗବଳା ଗରମ ମସଲ୍‌ ବା ଅଥ ଓ ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ଘିଅ ଇକାଇ 
ଟଗୋଚଳଇ ରଗୂୁଲରୁ ଓଭ୍ତାଇ ବଥ | 


୬୧ 


ଏବ୍ନ ଭଣ୍ଡା ଚସାଲ୍‌ଗୃଡ଼ଲୁ ମଧ୍ୟ ଅଲ୍ପ ସିଝାଇ ଘାଣି ନଗାଡ଼ 
ଚଦଇ ପିଠଉଚର ରଭୁଡ଼ାଇ ଚାଠ୍ାବର ଧୀର ଜାଳରେ ଚରଲ ଚଦଇ 
ସ୍ଦ୍ଳଲେ ମଧ୍ୟ ଉତ୍ତମ ଲ୍‌ଟଗ । ଏନ୍ନ ପିଠଉଚର୍‌ ଖୀଗ୍, ଲଙ୍କା, ରସୁଣ © 
ଚଗାଚଃ ରଆଜ ବାହି ବାକ୍ଲୁ ହୁଏ । 


ଖାକର, ଖା, ଖଚିଃଇ, ଆର୍ମ୍‌ 'ଳ 
(୧) ଆମୃ ଖା 


ଉପକରଣ--୭ଚନକ୍କଲୁଝି ଦା ଚଯ ବକାଣସି ଆମ୍ବଲୁ ଖଵା 
କସ୍ଵଯାଇପାଚର । 

୬୫“ ଗ୍ରାମ୍ବ ୬ଜନର ଆମ୍ବ, ୬୫୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୃଡ୍ଜଃ ବସାରବା 
ଯାଇଁ ଚଇଲ, ଭୃସସଙ୍କପନ, ଶୁଗିଲା ଲଙ୍କା ଓ ବଶାର୍‌୍ପ, ଘାନମଧ୍ସ୍‌ କଚନ୍ଛି 
ଗୀଗ୍‌, ଲଙ୍କା © ଚମଥୁ ଭଜାର ଗୁଣ୍ତରୁ ୩ ଗ୍ଟମଚ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଆମ୍ବର ୫ାଙ୍କ୍‌ ନ ଚହାଇଥ୍ଵଲେ ଆମ୍ବର୍ର ଚଗ୍ଚଗା 
ଛଡ଼ାଇ ୪୭ ଖଣ୍ତ କରି କାହି ରଖ © ବକାଇଲ ବାହାର କରିନ୍ଧଅ। 
୫ାଙ୍କୁ ଶାଣ ବଢ଼ାଇଥିଲେ ଚଗ୍ହ୍‌ପା ଥାଇ ଆମ୍ବକୁ ଗ୍ବରିସତଵ୍‌ କାହି ଚଗ୍ର 
ତମ୍ରରୁଃ ଖଣ୍ଡ କର ଆଞ୍ଜଚଜନ୍ଧଅ © ଚଧାଇ ଘରଞଷ୍କାର କର । 


କଟଚରେଇଚର ଚଭଲ ଅଲ୍ପ ବଦଇ ଆମ୍ବକ୍ଗୁ ଵିବକ ଖରଡ଼ି ବଦଇ 
ସସେଥୁବର ଲ୍ଣ, ହଳସୀ ଘକାଥ | ଆମ୍ବ୍‌ ସିଝିଆସିଲ୍‌ ଚବଳକୁ ଝସଥୁବର 
ଗୁଡ୍ଇକ ଘକାଇ ଵଥ । ଏହା ସିଝି ବହ୍ଘଲଆ ଚହ୍ାଇ ଆସିଚଲ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ 
ନ୍ଧ । 

ଅନ୍ଯ ଏକ ପାନ୍ତଚତର୍‌ ଚଇଲ ବଦଇ ବଶାରିସ୨, ଲଙ୍କା © 
ଘାନମଧୁଗ୍ଲୀ ଡ୍ଭୂର୍ସଙ୍କସନ୍ତ ପକାଇ ବସାରିଦ୍ଧଥ । 

ସୀଗ୍‌୍‌ ଦୁଇଗ୍ବମଚ, ଦୁଇଵା ଶ୍ରଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କା © ୧ ଗ୍ବମଚ ଗମଧୁ 
ଘ୍ପଜ © ଏକନ ଗଣ୍ଡ କରିନ୍ଧଥ । ଏବ୍ଧ ମସମ୍‌ ଚୁନା ଗଘକାଇ ଘାଣ୍ଟ କରି 
ରଖ © ଖଶୀ ଥଣ୍ତା ଚଦ୍ରଚଲ ଅଧ୍ବକ ସୁସ୍ଫାଦୁ ଲ୍‌ଚଗ © ଚସଃ ଯାଇ 
ଛହଢକାରକ । 


224 
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ବର୍ଷାନ୍ଧନେ ଆଚମ୍ବଡ଼ା ମିଚଳେ । ଏଦ୍ରାଲୁ ସାଧାରଣରଃ ଖଶା୮ 
କର ଖାଆନ୍ତି । ଚକ୍ଧ ଚକଛ୍ଧ ଥାଗ୍ଟ୍‌ର୍‌ ମଧ୍ୟ କରଞ୍ଜ । 


ଆବଶ୍ଯକ- ୨୫୬୧ ଗ୍ରାମ୍ବ ଆଚମ୍ବଡ଼ା, ୨°° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୃଡ଼, ଦୁଇ 
ଗୃମଚ ଚଇଲ, ବସାରିବା ଘାଇ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଚଶାରିଷ © ସାଜମଧ୍ଗୀ, 
ଦୁଇ ଗ୍ବମଭର ବଇ ଚଶାରିଷ୍ପତର ୯ ଗ୍ବମର ଅରୁଆ ଗ୍ବଉ୍ଭଳ ଓ ୬୮୫ 
ଲଙ୍କା ଘକାଇ ବାହି ରଖ । 

ଆଚମ୍ଭଡ଼ା ଗୁଡ଼କର୍ର ଚଗ୍ଲ୍‌ପା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ଟରିଖଣ୍ଡ କରି କାଃି 
ଚଧାଇ୍ଧଥ । 

କଚରଇଟଦର୍‌ ଅଧଲଃର୍‌ ପାଣି ଚଦଇ ଲ୍ଣ ହ୍ବଳଦୀ ଘକାଇ 
କିଛୁ ସମୟ୍ଠ ସିଝାଅ । ଆଚମ୍ବଡ଼ା ସିଝି ଆସିବଲ ଚସ୍ଚେର ଗୁଡ଼ ବା ଚନ 
ଗକାଇ ଭଲତସ୍ଦ୍ରବେ ସିଝାଅ । ସିଝି ଗଲେ ଚବସରବଷା ଚଦଇ ଅଲ୍ପ 
ସମୟୃ ଫୁଚ୫ଇ ଓସଦ୍ତ୍ରାଇ ନ୍ଦଅ । 


ଅନ୍ୟ ଏକ ଘାନ୍ଧଦର ଚଇଲ ସଇକାଇ ସାନମଧୁସ୍‌ଃ ଚଣାରଷ୍ଷ ® 


ଲଙ୍କା © ଭ୍ତୂର୍ସଙ୍କୟ୍ ଚଦଇ ବସାରିନ୍ଞଅ । ଖହା ଥଣ୍ଡା ଚହ୍ନାଇଗଚଲ୍‌ 
ଘରିବବଞ୍ପଣ କର୍‌ । 


(୬) ଓଉ ଖା 


ଉପକରଣ--୧୫| ©ଉ, ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୂଡ଼, ଅଧକସ୍‌ 
ନଡ଼ିଆଚକାବ୍‌, ୩7/5୪ ଗୃଯଚ ଚଶାରିଷ ବ|, ଆବଶ୍ଯକୀଯ ଲ୍ଣ ହଳଦୀ | 
ଲଙ୍କା ୨/୩୫। ଓ ବସାର୍‌ବା ପାଇ ଚଭଲ ୭ ଫରୁଃଣ, ଭ୍ର୍ସଙ୍କଗନ୍ 
କିଛି । 


ଓଉକ୍କୁ ଭଲତ୍ଦ୍ରବ କାଵିବା ଦରକାର । କଥାଚର୍‌ ଅଛ୍ଛ ଓ 
ଚଗାଶୀକ ଘାଞ୍ଚଫ ଡ଼ା । ଭା? ଅର୍ଥ ଯାଞ୍ଚଫାଳ ଚସଥ୍ପରରେ ଚଗାହିକ ଘଟର୍‌ 
ଚଚାଝିଏ ଚଢ଼ାଇଥାଏ । ସ୍ରଥମ ଫାଳକ ଘନିକଟଚର୍‌ ଛଚଡ଼ଇ ଚଦଲେ 
ଅନ୍ଯ ଗୁଡ଼କ ସହ୍ଜଚର ଛଚଡ଼ଇ ଦହାଇଯାଏ । ଇରା” ଭ୍ରରର୍‌ ନାହ 


୬୭୩ 
(ଫ୍ଲଘରି) ୧ଫୋଘାଡ଼ ଚଦବ | ଚସଇ ପାଞ୍ଚ ଫଢ଼ା ଓଉର ଭରର © 
ବାହ୍ଘାରପଃରୁ ଚଗ୍ତସା ଛଡ଼ାଇ ଚଦଇ ସରୁ ସରୁ ଖଣ୍ତ କରି କାଝି 
ଧୋଇକ୍ଦଥ ଓ ଦସ ସକ୍ଲୁକ୍ଲୁ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଗିଳପୁଭାଚର ଚଛର @ଅ । 


ପ୍ରଣାଲୀ--©ଉ ଖଣ୍ତକ୍ସୁ ହଳସୀ ଘକାଇ ସିଝାଇ ପାଣି ନଗାଉ୍ଭ 
ରଗ । ନଡ଼ଆବକାଗ୍ବ, ଚଶାର୍ଞ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ଏକନ୍ନ ବାଝିକର୍‌ ରଖ । 


କଚରଇଟଚର ଅଲ୍ପ ଚଭଲ ଚଦଇ ଓଉ୍‌ଣଣ୍ତ ଗୁଡ଼କ୍ଲୁ ହଳଦୀ ଓ 
ଲୃଣ ଚଦଇ ୪୭କ ଖରଡ଼ ରଥ । ଚସଥରର୍ୁ ନାଳ ଅଂଶ ପ୍ରଲ ଚହାଇଗଚଲ 
୨ କପ୍‌ ସାଣି ଚଦଇ ଚସାଡ଼ାଇ ସିଝାଅ । ସିଝି ଆସିଚଲ ଚସଥୁଚର୍‌ ଗୁଡ଼ 
ଥି ନଡ଼ଥା ଚବଶରବଶାଇକ ଚଦଇଦଅ ଓ ଆଉ୍‌ କଚପ ପାଣ 
ଆବଶ୍ଯକ ମଚନକଚଲ ନ୍ଦଅ । ଫୁହିଲ୍‌ ସଘଚର ଓହ୍କାଇଛଅ । ଆଉ୍‌ 
ଏକ କରେଇରେ ଚେଲ, ଫ୍ଃଣ, ଲଙ୍କା © ଭ୍ଭର୍ସଙ୍କସନ୍ନ ବଦଇ ବସାରି 
ନ୍ଧଅ । ଥଣ୍ଡା ଚଦହ୍ରାଇଗଚଲ୍‌ ଘରିବବଷଣ କର । 


(୩) ଆର୍ମ୍‌,'ଳ ବା ପାଣିକଖାରୁ ଶାକର 


ସାଧାରଣଚଃ ଘାଣିକଖାର୍ରୁ © ଚବବାଇଛ କଖାରୁଚର ଆମ୍ମଳ 
ହୃଏ । ସେଥ୍ଵରେ କନ୍ଦମୂଳ, ବଡ଼ି, ଚଗାଵାକୁ୫, ଚଇନ୍ତୁଲ ରସ © ଗୁଡ 
ଘଡ଼ ଆମ୍ବଂଳ ସ୍ତସୂର ହୁଏ । 


ପାଣିକଖାରୁର ଆର୍ମ୍‌ ଳ 


ଉପକରଣ ¬ ଫାବଳେ ପାଣିକଖାରୁ, ୧ କସ୍‌ ବଢୁଚଗ କଲୁ, 
୧ କସ୍‌ ଗୂଡ଼, */୬ ଚୂମଚ ଚଚନୁୁଳ ରସ, ଫାଳେ ଜଡ଼ିଆର୍‌ ବକାସ୍‌, 
#/୪ଢୁ ଭେକଘନ୍ତ, ଆବଶଗବୀପ୍ଟ୍‌ ଲ୍ଣ ଦଲପୀ, ବସାଶବା ଘାଇଁ ଭୃସଙ୍ଗ 
ଘମ୍, ଲଙ୍କା © ଫ୍‌ଃଣ | ମସଲାଗୁଣ୍ି ୩/୪ ଗୃଚମ | ଦୁଇ| କହମୂଳ | 
ବଇନ୍ତୁଳ ବଦଳରେ ଖା କମଳା ରସ ବ ବ୍ୟବହ୍କାର କବ୍‌ସାଇସାବରର୍‌ । 


ମସଲ୍‌ା୩/୪ ଗ୍ବମଭଚ ଜୀଗ୍ବ ଓ ୧ ଗ୍ବମଚ ଚମଧୁ । ଦୁଇଵ। 
ଶୁଗିଲ୍‌ ଲଙ୍କା ଏକନ୍ତ ଭ୍ବଜ ଗୁଣ୍ଡକର ରଗ । 
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ପ୍ରଣାଳୀ-ଚଘାଣିକଖାରୁଲ୍ଲୁ ଚଗ୍ଵତା ଢଡ଼ାଇ ମଞ୍ଚଂ”ଗୁଡ୍ଜକ 
ବାହାର କର ଏକ ସାଇଜ୍‌ଚର କାଝିକର ରଖ । ନଡ଼ଆ ଚକାର ରଖ । 
କଦ୍ଦମଳରୁ ଚଗ୍ଚସା ଛଡ଼ାଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର କାହି ରଖ । ଚଡକ୍‌୭ଚର 
ଅଧଲଃର ଘାଣି ଦଦଇ ବଢୁଗ୍‌ ଭୁ ୪ଲୁ ସ୍ରଥଚମଭ ଘକାଅ ଓ ଗାଣିକଖାରୁ 
କଷା କଥଅ । ଲୁଣ, ହଳପୀ ଦଦଇ ଚସାଡ଼ାଇ ସିଝାଇ @ଥ । ଗାଣିକଖାର୍ରୁ 
ଦରସିଝା ଚଢ଼ଲା ଚବଳକୁ କନ୍ଦମୂଳ କଶ|, ନଡ଼ଆ ଚକାରା © ବଡ଼ଭଜା 
ଦେଇ ଆଉ କଛି ସମଯୟ୍ଜ ସିଝାଇ ` @ଥ ® ଗୁଡ଼ ସକାଥ । ଓଦ୍ତ୍ରାଇବା 
ପୂବରୁ ଚଚନ୍ତୁଲ ରସ ବା ଖଶୀକମଳାର ରସ ଦ୍ଧଥ । ଖଵଶୀ ସିଝି ନରମ 
ଚହୋାଇଗଟଚଲ ଓଭ୍କାଇ ବଥ । 


ଅନ୍ଯ ଏକ ଘାକ୍ଚର ଚଲ, ଶୁଗିଲ୍‌ ଲଙ୍କା, ଚଶାରିଷ୍ © 
ଘାନମଧ୍ସୀ, ଭୃର୍ସସଂସନ୍ତ ଦଦଇ ବସାରନ୍ଧଥ । ଭ୍ତୂର୍ସସଂସନ୍ଧ ନଥୁବଲ 
ଧନଆ ଗନ୍ମରୁ କିଚ୍ଛି କାହକର ନ୍ଦଅ । ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ଘକାଇ ରୁଲଚ୍ର 
ଓଦଭ୍ତ୍ରାଇ ନ୍ଦଅ । ଥଣ୍ଡା ଚହତିଲ ବ୍ଯବହାର କର । 


ଏବହଭଳ ଚବାଇଡକଖାର୍ରୁ, କନ୍ଦମୂଳଚର ନଡ଼ିଆ, ବଡ଼, ଖଜୁର 
© ଗୋଵୀର୍ୁଃ ସକାଇ ଗୁଡ଼ ଚରନ୍ତୁଳ ଦେଇ ଆର୍ମ ଳେ କର୍‌ସାଏ । 


(୪) ମଧୁର 


ମଧୂର୍ଚ୍ଚଂ ଵଭନ୍ନ ସ୍ତକାର ଘାରଲ୍‌ ବା ଦରପଘାଚଲ୍ବ ଫଳଚର 
ଆର ହ୍ରୁଏ । ଦଦ୍ଦାଳ ଘ୍ରଭଚର ଖଵ।, ଖଚଃଇ, ଆର୍ମଠଓଳ ମଧ୍ୟଚର 
ମଧୁଇ୍ଚଚ ର ଗୃଵ୍ନଦା ବବଶୀ । 


ଉପକରଣ-¬ ୩/୪୪| ଚସଠ (ଆସଲ୍‌), ୨୫ ଦରଘାଲ୍‌ 
କଦଲୀ, ୫୯ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗିସ୍‌ମିସ୍‌, ୧୫୮ କଲମି ଆମ୍ବ (ଘାର), 
୧୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଦନ୍ଥ ଚଳନା,› ୧ କସ୍‌ ନଡ଼ଆ ଚକାର୍‌ © ୧୫୮ କମଳା, 
ବଘାରିବା ସାଇ' ଦୁଇ ର୍ବମ୍ଭଚ ଘିଅ © ଗୀଗ୍, କଞ୍ଜି ଜୀଗ୍‌ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ଡ । 


ପ୍ରଣାଳୀ -ଆସଲ୍‌ରୁ ଚଗ୍ଦଗା ଢଡ଼ାଇ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କା 
ରଖ । କଦର୍ଲୀର୍ରୁ ଚଗ୍ଵପା ଛଡ଼ାଇ କାହିନ୍ଧଥ । କମଲାକୁ ଛଡ଼ାଇ 


୭୬୫ 


ନକାଳାରୁ ଣସ କାଢ୍ରି ରଖ । ପାଚଲା ଆମ୍ବ ଚମ୍ର୍ରହ ଚମ୍ରରୁ ଖଣ୍ଡ କର 
କାଶ | ଗିସ୍ମିସ୍‌ଲୁ ବଧାଇକର୍‌ ରଖ | 


ଚୋଃହିଏ ଘାନଚର ୭ନକସ୍୍‌ ଠାଣିଚଦଇ ଏଇସବୁ ଫଲକ୍ୁୁ 
ଘକାଇ ଲ୍ଣ ଚଦଇ ଅଲ୍ପ ସିଝାଇ ନ୍ଦଅ । କଛ୍ଛୁ ସମୟ୍ହ୍‌ ସିଝବିଲା ଇଚର 
ଚସଥ୍ୂଚଫରେ କମଳାର ଶସ © ଜଡ଼ି ଆ ଚକାଗ୍ର, ଚଢନା © ସଗିସମିସଲ୍ଲୁ 


ଘକାଇ ସିଝାଇ @ଅ | ଅଲ ଚନ ମଧ୍ୟ ୧ଦଇଘାର | ଚୟ୍କ୍‌ ସରୁ ସିଝିଗଲା 
ସଚର ଓସ୍ତାଇ ଵଅ । 


ଅନ୍ଯ ଏକ ସାନ୍ନଚର୍‌ ଘଥ © ଜୀଗ୍‌ ଦଦେଇ ଏହ୍ରାଲୁ ବସା ଶିନ୍ଧଅ । 
ଭଜା ଜୀବ ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ରରୁ ୨ ଗ୍ବଯଚ ବଦଇ ଓଦ୍ତାଇ ବଥ । 


(୫) କରମଙ୍ଗା ଖା 


ଉପକରଣ--୪୪| କରମଙ୍ଗା, ୧ କସ ନଡ଼ିଆ ବକୋଗ୍‌ର 
ବା, ୨ ଗୃମଚ ଚଶାରିଷ ବୀ, ୧୦° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ବା ଚନ, ବସାରବା 
ଘାଇ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଶଶୋରଞ, ଜୀଗ୍‌ ର © ୭ଇଲ ଦୁଇ ଗ୍ଟମଚ । ଭୂ୍ସଙ୍ଗସନ୍ନ 


ଚଦେଇ ବସାରିବ, ଏହା ନଥ୍ୁଚଲେ ଧନଥା ଘନ୍ଥ ଚଦଇ ଖଵା ବସାର 
ଚଦବ । 


ପ୍ରଣାଳୀ କରମଙ୍ଗା କାହ ଦୁଇକସ୍ଟ୍‌ ସାଣିଚର୍‌ ସିଝାଇ 
@ଅ | ଚସଥୁଚର ନତ଼ିଥା, ଚଶାରିଞ୍ଷ ଦଶା, ଗୁଡ ଦଦଇ ସିଝାଥ । ଅନ୍ଯ 
ଏକ ପାନ୍ଚର୍‌ ବସାର ଦଦଇ ମସଲାଗୁ ଣ୍ର ଛଞ୍ଚଜନ୍ଦଅ । 


(୬) ମଞ୍ଜା ଖଃା 


_ ମଞ୍ଜା ଖା ସାଧାରଣଇଃ ମହିର୍‌ ପ୍ରସାଦରେ ଖଃଣି 
ଚୋଇଥାଏ । 


ଉପକର୍‌ଣ-୮/୧°୯ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ୧ ଖଣ୍ତ ମୁଳ ମଞ୍ଚା, 
୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓଜନର ନାଡ଼ବଡ଼ି, ଦୁଇ ବଡ଼ ଗ୍ବମ୍ଭଚ୍‌ ୭ଜ୍୍‌ ୧ କଘ୍‌ 
ବସାଦବନ୍ଧ, ଧନଅଆଂ ଛନ୍ଦ ୧ ବଡ଼ା ୩୫୫ କଞ୍ଚାଳଙ୍କାର୍‌ କଷା, ଦୁଇଗ୍ବମ୍ଭର 


୬୬ 


ଘିଅ ଓ ଜୀଗ୍‌ ବସାରବା ପାଇଁ © ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଲ୍ଣ । ନଡିଆ ବକା ଗ୍ବର୍ର 
କରି । 

ମଞ୍ଜାଲୁ ଚଗାଲ ଚଗାଲ କଲ୍‌ କାହି ସୂଚା ବାହାର୍‌ କର। 
ଚା ଘରେ ଚସଗୁଡ଼ିଲ୍ୁୁ କାହ ଲ୍ଲଣ ଘାଣିଚର ଭଜାଇ ରଖ । ଓ ଭାକ୍ମ୍‌ 
ଚପ୍ତଡ଼ ଚଗାଖିଏ ଘାନ୍ତତର୍‌ ଘାଣି ଚଦଇ ଚଘାଡ଼ାଇ କର୍‌ ଚୂଲଚର 
ବସା ଥ । ଅଲ୍ପ ସିଝ୍ିଗଲେ ୧ଦର୍‌ସିଝା) ଚସଥ୍ୁଚର ନାଡ଼ର ବଡ଼ କନ୍ଛି 
ଘକାଇ ଵ@ଥ © ରୁଲଗ୍ର ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡା କର । 


ଅନ୍ଯ ଏକ ପାନନ୍ବଚର୍‌ ଘିଥି, କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା କହା © ମୀଗ୍ବ ଚଦଇ 
ବସାର ଞଥ୍ । ବପଘାର ସାରିବା ପରେ ଜଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ବ ଓ ବହ୍ଥ, 
ଧନଥା ଘନ କଶା © ଲଙ୍କା ଖଣ୍ଡ ଘକାଇ ଘାଣ୍ଡ ନ୍ଦଥ । ବାସ୍‌ ଏଚକଚର 
ଏକସ୍ତକାର ସୁସ୍ଵାଦୁ ଖଵା ପ୍ରସ୍ତୁଭ ଚହ୍ରାଇଗଲ୍‌ । 


(୬) ବରଚକାଲ ଖା 


ବରବକାଳି ପାରଗରଲ ସେଗୁଡ଼ିଲୁ ଆଣି ଡାଲଚର ଶୁଖାଯାଏ । 
୩୮୪ ନ୍ଦ୍ରନ ଚକଂଲ ଶୁଖା ଚହଲ୍‌ ଘଚର ଏହାକ୍ସ୍‌ ଆଗ୍ଟ୍ର୍‌ କଗ୍‌ଯାଏ । ଏହି 
ବକାଲକ୍ସୁ ମଧ୍ଯ ଖଵା କଟ୍‌ଯାଏ । 


୧୫/୨୦୧୪। ବଦରଚକୋଳ, ୧୧।୧୨୫। ଫ୍ଲବଡ଼, ଅଧକ 
ନଡ଼ଆବଃ ଓ କର୍ଛୁ ଚଣାରିଷ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଵଵା[, ୧ କପ ଚଘାଳ ଦ୍ଧ, 
ବଡ଼ ଗ୍ବମଚରେ ଦୁଇ ଗ୍ଟମଚ ୭ନ, ବସାରିବା ଯାଇ କନ ଘାନମଧ୍ର୍ରୀ, 
ଚଶାରଷ ଓ ଦୁଇଵୀା ଲଙ୍କା, କନ୍ଥି ଚ୭ଲ । 


ବଡ଼କ୍କୁ ଚଲଲ ଚଦଇ ଭଦ୍ରାଳି ଚସଥୁଚରେ ଅଧ ଲର ଗାଣି ଚଦଇ- 
ନ୍ଧଅ । ଚକାଳଚକ ପକାଇ ନ୍ଞଦଅ © ଲୁଣ ପକାଥ । ଧୀର ଜାଳରର 
ସିଝାଅ । ସିନ୍ିଲ୍‌ ବେବଳ ନଡ଼ଆ ଚକାର୍‌ © ଚବଶଣରବଵା ଦଦଇଵ୍ଧଅ୍ଚ । 
ଓଭ୍ୟରାଇବା ସୂବ୍ବ ର୍ର ରନ ନ୍ଧଅ । ଓହ୍ଲାଇ ସାର ଚସାଳଦବ୍ଧ ଦଅ । 


ଏହାଲୁ ଅନ୍ଯ ଏକ ଘାନ୍ଦବର ଚଇଲ ଫୁରୂଃଣ ଚଦଇ 
ବସାରଦ୍ଦଅ | 


୬୭ 
(୮) ମଞ୍ଜା ସାଲାଡ, 
ଉପକରଣ--ଗୃଖଚଣ୍ତର ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ତ ମଳ ମଞ୍ଜା, କଚ୍ଛ 


ନଡ଼ଆ ଚକାଗ୍ଵ, ଦୁଇଵା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୪।୫ ଚକାଲା ରସୁଣ, ଅଧକସଠ୍‌ 
ବସାଦଵ୍ଧ, ଆବଶଗକ୍ବୀଫ୍ଟ ଲୁଣ । ଅଧ୍ଵକନ୍ତୁ କନ୍ଥୁ ଧନ ଆ ସନ୍ତ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ମଞ୍ଜାଲୁ ଚଟଗାଲାଲ୍ଡୃଭ କର୍‌ କାହି ସୁଚା କାଢ଼ି 
ସର୍ରୁ ସରୁ କର୍‌ କାଝନ୍ଦଅ । ଏନ୍ଥ କହା ମଞ୍ଜାଚର ଲ୍ଣ, ହଳସୀ ଘକାଇ 
କିନ୍ଥୁ ସମସ୍ଠ ଦଳନ୍ଧଅ © ଘାଣି ବାହାରଟଚଲ୍‌ ଭାକ୍ଲୁ ଚପ୍ପଞ୍ଜ ସାଣି 
କାଢ଼ିଦ୍ଦଅ । ଝଶାରଷ, ରମଣ © ୧୫ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କାକୁ ବାହି କ୍‌ 
ମଞ୍ଜାଚରର ଚଗାଳାଇ ଛଅ । ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ଵ ମଧ୍ୟ ଚସଥୁବର ଇକା ଅ 
ଧନଥା ଘନ୍ଧ କାହ ଚସଥ୍ୁବବର ସକାଥ © ଦହ ଲୁଣ ମଧ୍ଯ ଚଦଇଦ୍ଧଥ । 
ଚସଇ ମଞ୍ଜାଲ୍ଲୁ ଚଗାଵିଏ ଘା ନନଚର୍‌ ଘୂଗ୍‌ଇ ଖଗ୍‌ଚର ୪୮୫ ଘଣ୍ଢା ରଖ । 
ଚାହା ସଚର୍‌ ଭାଲ୍ଲ୍‌ ଆଣି ଚଗ୍ରୁହ ଗ୍ୃଭମଯଚଚର ୧ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଚନ ଚଗାଳାଇ 
ବ୍ଯବହାର କର । 


(୯) ଆମ୍ବନ୍‌ଲ 


ସାଧାରଣଇଃ ଏଇ ସ୍ରକାର ଖଚଇ ସାଁ ମାନଙ୍କଚର କଳଖିଆ 
ପଙ୍ଗଚଚର୍‌ ରୁଡ଼ାସସା, ସୁକଖିଶ୍‌, ଡାଚଲମା ସଙ୍ଗର ଏଇ ଆମ୍ବୁଲ 
ଖଚଃଇ ଚହାଇଥାଏ । 


ଉପକରଣ--୬୨୫° ଚାମ୍‌ କଅଁଳ ଥାମ୍ବଲ, ୭୬୮୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧°° ଚାମ, ଚଶାରଷ, ୧୫ ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ଵ, ୨୦° ଗ୍ରାମ୍‌, 
ଚୁଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ , ଅଧଲଶର୍‌ ଘାଣି, କିଚ୍ଛି ଧନିଆଁ ଘନ, ୨୧୦ ଗ୍ରାମ ଗୁଡ଼, 
କଚ୍ଛୁ ଲ୍ଣ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ୭କଅଁ ଳ ଆମ୍ବୁଲଗୁଡ଼କ ଟସ୍ଥୁଃ ଚସ୍ରୁଃ କରି କାହ 
ରଖ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା © ଚଣାଣିଷକୁ ବାଵି ରଖ । ଜଡ଼ଥାକ୍ଲୁ ସରୁ, ସଚ୍ରୁ 
କର ଚକାର୍ଧଅ । ଧନଥା ଘପନ୍କୁ ବାଛୁ ଚଧାଇକର୍‌ କ୍ଲୁଚବରଇ କର 
କାଵିନ୍ଧଥ । 


୬୮ 


ପ୍ରଥବମ୍ଭ ଥାମ୍ଭୁଲ କଶାଗୁଡ଼କୁୁ ଘାଣିଚର ବଚଗ୍ଛୁଗ୍‌ଇ ୍ଥ । ଲର୍ଛ 
ସମୟ୍କ ବଲୁରଲ୍‌ ସରେ ଚସଗୁଡ଼ିଲୁ ହାଇଚର ଚକି ନ୍ଦ । ଚୁଡ଼ା ଗୂଣ୍ତ୨ 
ନଡ଼ଆ ଚକାର୍ଵ, ବା ଚବସର, ଗୂଡ଼ © ଧନଥା ଘନ ଦେଇ ଭଲସ୍ାଚବ 
ଚକହି ଘାଣ୍ଠଂଦ୍ଦଅ । ସନ୍ଧ ଘାଣି କମ୍‌ ବହାଇ ମୁଦା ମୁଦା ଲଗିବ 
ଚଇଚବେ ଆଉ ୯ କପ୍ଵ୍‌ (ଚଦଖିକରି) ପାଣି ଚବଦଇ ଚାକୁ ବହଲିଆ କର 
ରଖ © ଚସଥୁଚରେ ଆବଶ୍ଯକ ଅନ୍ତ୍‌ସାପ୍ଠଟୀ ଅଦାକ କରି ଲ୍ଣ ପକାଅ । 
ଏବ ଖଚଵଇରୁ ଚସ୍ରୁଃ ଗ୍ହମାଚଚରେ ଦୁଇ ଗ୍ବମର କରି ଏକକ, ଏକ ସମ୍ବରେ 
ଘରବବଞଣ କର | 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉଲ - ଆମ୍ବୁଲ ନଥୁବିଲ ଚଚନ୍ତୁଲଲୁ ପାଣି ବଦଇ 
ଚକଝି ଚସଇ ରସଚର ଉପଦଗ୍ବକ୍ତ ସ୍ରଣାଳୀଚର ଖଚଃଇ ସ୍ରସୂର 
କବ୍‌ଯାଏ । ଏଥ୍ୁଚର କଛି ଚଡ଼ାଗୁ ଣ୍ଡ ଘଡ଼େ । 


କ୍ଷୀର, ଖିରସା, ଜାଉ, ଅଃକାଲ, ଚରଣ, ପୁଜ କ୍ଷୀର, ଲଉ୍‌ 
ଦଅଣା, ରୂୁଡ଼ାକୀର, ବର କ୍ଷୀର, ସାୟ୍୍‌ସ୍‌ | 


ଅରୁଆ ଗ୍ଝଉଲ କ୍ଷୀର (ପାସ୍ଟସ୍‌) 


ଉପକରଣ-+-୫୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ ନୂଆ ବାସୁମଛ ଗ୍ୃଉଳ, ୩1୪୫ 
ଚଇଜଘନ୍ନ, ୪°° ଗ୍ରାମ୍‌ ରନଃ ୧ ଲର ଗାଣ ଦୁଧ (ସନ୍ଧ ଅମ୍ବୁଲ ବା 
ଓମ୍‌ ଚଫଡ଼ କ୍ଷୀର୍‌ ଚହାଇଥାଏ, ଚଇଚବ ୧୦° ଗ୍ରାମର ଖୁଆ) 
୮।୧°୫। କାଜ୍‌? ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗିସ୍‌ ମିସ୍‌, ସାମାନୟ ଲୃଣ ଓ ୭ ଲର 
ଠାଣି । ୫।୬ ଵ| ଗୃଜଗ୍ଵର ଗୁଣ୍ଡ | 


ପ୍ରଣାଲୀ ¬ ଚଗାଝିଏ ଚସ୍ତସରୁ୍‌ କୁୁକରୂରେ ପାଣି ବଦଇ ଗ୍ବଉ୍ଭଳ 
ଚଧୋଇକର ଝକାଅ । ଚସଥୁରେ ଚଭକପନ ଓ ଚଘ୍ରୁଃ ଗ୍ବମଚଚର 
‹ ଗ୍ଟମ୍ଭିଚ ଲ୍ଣ ଘକାଇ ଚସ୍ତସରୁ ଢାଙ୍କୁଣି ବନ୍ଦକରି ଗ୍ଯାସ୍‌ରେ ବସାଅ । 
କୁ କରୁ ଦୃଇସିଲ୍‌ ବଦଲ ଓଭ୍ଭ୍ରାଇ ନ୍ଦଅଧ । ଅନ୍ଯ ଏକ ପା ନରେ କ୍ଷୀରକ୍ସୁ 
ଚଟ୍‌ମ କର୍‌ । କ୍ଲୁକର୍‌ରୁ ବାମ୍ଫଂ ବାହାର୍‌ଗଚଲ ଢାଙ୍କୁଣି ଚବଖାଲ ଏକ 
ଡକ ରେ ଚସ ଗ୍ଳଉଳକୁ ରନ ଘକାଇ ଘାଣ୍ଟଂନ୍ଧଥ © ଚଚଜୟନ୍ତଗୁଡ଼କ 


6) 


୭. ଧ 


ବାହାର କରିଛ୍ଥଅ । ଗରମ ଚହାଇଥ୍ୁବା ଦୁଧଇକ ଚସଥ୍ରଦର ସକାଇ 
ଘାର୍ଣ" ଡେକ୍ରକ୍କୁ ଡାଳନ୍ଦଅ © ଚଢକ୍ରକୁ ଗ୍ମାସ୍‌ଚର୍‌ ବସାଇ ଫ୍ଶାଅ । 
ଭଲସ୍ତ୍ରବେ ଫ୍‌ହି ଆସିବା ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ମଝ୍ତିବର ମନରେ ଚଷ୍‌ . ସାହାଯ୍ୟର 
ଘାଣ୍ଟାବା ଆବଶ୍ଯକ (ନଚଚଭ୍ର ଚଳ ଖିର୍‌ ଚଯାଡ଼ିଯାଇ ଘାଚର) । 
ଭଲପଘ୍ସ୍ରବେ ଫ୍ଵିଆସିଚଲ ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚୁଳ୍ଟାଲୁ ଧୀମା ଜାଲ (ଧୀର) କରିଦ୍ଧଅ । 
୧୦୧୫ ମିନ୫ ଏବସଘର ଧୀମା ଜାଳରେ ଫୁଛିଲ୍‌ ଘରେ ଗ୍ବଉଳ କ୍ଷୀର 
ମିଗିଗଚଲ କ୍ଷୀରରୁ ସ୍‌ଚବଡ଼ ଘରି ବାସନା ବାହାରିବ । ଜାଣିବ ଚସ 
କ୍ଷୀର୍‌ ଚହାଇଗଲା, ନଚଚକ୍ର ଖୁଆଲଲୁ ରୂନା କରି ଚସଥ୍ବର ଚଦବ । 


କାଜୁ © ଖିସ୍‌ ମିସ୍‌ ବଧାଇ ଘଅଚର ସାମାନ୍ୟ ଘ୍ରଳ ଚସଇ 
ଗିର୍‌ରରେ ସଇକାଇଚଦବ । କ୍ଷୀର୍‌ଲୁ ଓତ୍ଲାଇଲ ସଚର ଚସଥୁଚର ଗୁଜସ୍‌ଛ 
ଗୁ ଣ୍ଡ ସକାଇ ନ୍ଦଥ । ଥଣ୍ଡା ଚହଟଲ କ୍ଷୀରକୁ ପର୍ବବଷ୍ପଣ କର । 


(୬) ସୂକି କ୍ଷାର 


ଉପକରଣ-¬୨°° ଗ୍ରାମ୍‌ ସୁଜ, ୩୮୪୫ ଚଇଜଘନ, ୧ ଲର 
କ୍ଷୀର, ବଡ଼ ଗ୍ବମ୍ଭଚଚର ୪ ଗ୍ଟମଚ ଘିଅ, ୪°° ଗ୍ରାମ ରନ, କାକର, 
ଖିସ୍‌ ମିସ୍‌ ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ , ୩୫୫ ଗୁଜଗ୍୭, ଚଖାର୍ଷ ଆକ୍ୁଛର (ଗ୍‌ବ୍‌ ଅଲ୍ପ 
ସାମାନ୍ୟ କଘୂଂର ଦାନା, ୧ ଗ୍ବମ୍ମଚ (ଚଗ୍ରୁଃ୫) ଲ୍ଣ © ମାଣି ସ୍ତମ୍ବ 
୧ ଲର | 


ପ୍ରଣାଳୀ ପ୍ରଥମେ କଚରଇରେ ଦିଅ ଚଦଇ ଚଇଚକଗନ୍ନ 
ଘକାଇ ସୁଜରଇକ ଧୀର ଜାଳଚର ଅଲ୍ପ ସ୍ତ୍ରଜନ୍ଧଅ । ଆଉ୍‌ ଏକ ସା ଚର 
ଅଧଲିଶର ପାଣି © କ୍ଷୀର ବଦଇ ଗରମକର | ପାଣି ଫୁଃିଆସିବା ଘୂଟ୍ବର୍ର 
ଭଜା ସୁକରଇକ ଘକାଇ ଧୀଚର ଧୀବର୍‌ ସାଣ୍ଢ ଥାଥ । ବହଲଆ ଚଢ଼ାଇଠ 
ଗଚଲ © ଫୁଝିଲେ ବବଶୀ ସାଣ୍ଟା ବାଲୁ ଘଚଡ଼ନାରହିଁ ! ୧୯୧୫ ମିନ୪୍‌ 
ଧୀର ଜାଳରେ ଫୁହିଲ୍‌ ଘରରେ ସନ୍ଧ ଝବ୍‌ ବହଳ ବଢ୍ରାଇଯାଇଥାଏ, 
ଚଢେଚବବ ଆଉ କଟପଘ ଝଚଣ୍ତ ଗାଣି ଚବଦଇଘାର । କାଜ୍, ଗିସ୍‌ମିସ୍‌ 
ଚଧାଇ ସାମାନ୍ୟ ଘଅଚର ସ୍ବରଜ ବଦଇ, ଫୁଃଷନ୍ତା କ୍ଷୀରବର୍‌ କାଇ ଵଥ 


୮୮ © 


© କନ୍ଥୁ ସମୟ୍ସ ଘରେ ୭ଉ୍ତାଇ ଵଅ । ଗୁଜଗ୍ବ୭ ଦାନା © କପୁର 
ଦାନା ଅଲ୍ପ ଘାଉଡ଼ର କରି ଇକାଇ ଘାଣ୍ଟ ନ୍ଧଅ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ, ସୁଜଞୀର ଥଣ୍ତା ଚହାଇଗଚଲେ ଚବବଶୀ ବହଳ 
ଚହୋଇଯାଏ । ଏଣୁ ଚବଶୀ ବହଲ ଚଦଖାଗଟଚଲ ଆଉ୍‌ କଞ୍ଛି ଘାଣି 
ବଦଇଘାର । 


(୩) ଭରଣ 


ଏନ୍ଜ ଇରଣ କ୍ଷୀର୍‌ ଜାଟ୍ରୟ ଖାଦ୍ଯ । ଏବ ପ୍ରକାର କ୍ଷୀର ଗ। 
ମାନଙ୍କଚର ମାଗଣିର୍‌ ମାସ ଛଲ ଗୁରୁବାର ନ୍ଦନ କଗ୍‌ସାଇ (ମାଣବସା ) 
ଲକ୍ଷ୍ମୀ ଠାକ୍ଜୁଗ୍‌ଣୀଙ୍କ ଘାଚଖ ଚଦ୍ସ୍ରଗ ହୁଏ । 


ଆଦଖ୍ଯକୀଯ୍ୃ ସଦାର୍ଥ ନୁଆ ବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ଭଉଳ 
୨୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌) ୧୪୫୮ ନଡଆର ବକାସ୍‌, ୨୬୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଚନ ବା କନ୍ଦ 
୪।୫୪୫।୧ଇଜଘନ୍ଥ, ଅଧ ଲିଶର କ୍ଷୀର, ୪୫୪୮ ଲବଙ୍ଗ © ୩୪୫୭ 
ବଡ଼ ଅବଳେଇଚର ଦାନା, ଆବଶ୍ୟକାପ୍ଟ ଯାଣି ବଦେଢ଼ଳଵର, ୧ ଗ୍ବମଚ 


ଲୂଣ | 


ପ୍ରଣାଳୀ--ଅରୁଆ ଗ୍ଟଉଳକୁ ବଧାଇ ଶୁଖାଇ ସୁଜଗରି ଗୁଣ୍ଡ 
କରିନ୍ଧଥ । ଚଡଢକ୍ଛରେ ପାଣି ବସାଇ ଚସଥୁଚର ଲ୍ଣ, କାଲଙ୍କା © 
୭୧ ବଦଇ୍ଦଅ | ଘାଣି ଫୁଛି ଆସିଲ୍‌ଚବଳକୁ ଗ୍ବଉଳଗୁଣ୍ଡକ୍କୁ ଥଣ୍ଡାଘାଣିରେ 
ଚଗାଚଳ ଇ ଫୁଃି ଆସୁଥୁବା ଯାଣିରରେ ଧୀଚର୍‌ ଧୀଚର ଚ୍ଚାଳବା ସମୟ୍ବରେ 
ମୁହୃମ୍ବଂହ, ସାର୍ଥ ଵା ଆବଶ୍ଯକ । ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍‌ଇକ ଘକାଇ @ଥ । 
ଭାହା କଚ୍ଥୁ ସମୟ୍ବ ଫୂଝିଲ୍‌୍‌ ଘଟର ବହ୍ରଳଆ ଚଢହାଇ ଆସିବ, ଏଇ 
ମମୟୃଚରେ କ୍ଷୀର ଚଦଇଦ୍ଧଥ । ଅଲ୍ପ ଫୂଃ ଆସିଲେ ଭାଲୁ ଓଭ୍କାଇ 
ଦେଇ ଅଚଳଳେଇରରୁ ଚର୍ଟ୍ୁସା ଛଡ଼ାଇ ଦାନା ରକ ଭରଣଚର ଚଦଇଦ୍ଧଥ । 
ଥଣ୍ଡା ଚହ୍ବଚଲ ବ୍ଯଵହ୍ଲାର୍‌ କର । 


୮୧ 
(୪) ଟଉଲ ଜାଉ ବା ମାଣ ଜାଉ 


ଜାଉକୁ ଆଜକାଲ ପ୍ରାୟ୍‌ ଚକନ୍ଧ ସଉ୍ଭକ୍‌ କତ୍ଜ ଖାଉନାହ୍ରାନ୍ତ । 
ଚକ ବଳ ମାର୍ଗଶିର ମାସ ମାଣଚରେ ଚଯଉଁ ଧାନ ପୂଜା ବହ୍ନାଇଥାଏ ଚସଇ 
ଧାନକ୍ଲୁ ଗୃଉ୍ଭଳ କରି ଜାଉ କର୍‌ ଖାଆନ୍ତ । 


ଆବଶ୍ଯକ ଏଇ ଅର୍ରୁଆ ଗ୍ବଉଳ ୫୫୬° ଗ୍ରାମ୍‌ ୨ ୩୮୪୫ 
ଚରଜସନ୍ନ, ଚଗାଵିଏ ନଡ଼ଆର୍‌ ବଚକାଗ୍‌, ୨୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଚନ ବା କଦ୍, 
ଅଧ ଲର ଷ୍ଷୀର । 


ଅରୁଆ ଗ୍ବଉ୍ଭଳକ୍୍‌ ଦ୍ରଇ ଗ୍ବଛ୍ଧଲ୍‌ ଉଳ ଗ୍ବଛବ । ଏହାର ଚକ 
ବାହାର କରିବ ନାହିଁ, ୧ସଥୁବର ବକାଗ୍ବ ନଡ଼ିଆ, ଚଳ © କ୍ଷୀର ବଦଇ 
ଆହୁର ୧° ମିନଵ୍‌ ଫୁଃାଅ । ରାହ୍ରା ଜାଉ୍ଉସର୍‌ ବହ୍ରଳ ଚଦଖାଗଚଲ 
ଓଦତ୍ଲାଇ ଥାଲିମାନଙ୍କରର ଓକାଡ଼ ଥ । 


(୫) ଵିର୍‌ସା 


ଘୁବ୍ଵୁକାଳଚର ଗ। ଗଣ୍ଡାଟର୍‌ ଚଲ୍‌କମାନଙ୍କର୍‌ ଚଗ୍୍‌ଗ ବଇଗ୍ଵଗ 
ଚହ୍ନଲେ © ଇଚ୍ଛଜନର ଅରଗ୍ରଛର ଲଗୁଥୁଚଲ ଚସମାନଙ୍କୁ ସାଧାରଣଇଃ 
ଏହ ଗିରିସା କର ଖାଇବାକୁ @ଆଯାଉଥୁଲ୍‌ । ଚସ ସମସ୍ଟଚର୍‌ ଗରିବ 
ଚଗ୍ଵଗୀମାନଙ୍କର୍‌ ଶିଭ୍ବସାର୍ଥିଁ ଧ୍ବଲ୍‌ ଶସ୍ତା ଓ ସୁବଧା, ସହ୍ରଜଲବ୍‌ଧ 
ରୁରକର୍‌ ଖାଦ୍ୟ । 


ଆବଶ୍ଯକ-¬ଦବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳ ୧୦°° ଗ୍ରାମ୍‌ + ୨୫ 
ଗ୍ରାମ୍‌ ଗ୍ଭଉଳ ଧନଥା, ୧୧° ଗମ ରନ, ଦୁଧ $ ଲର ବା ୧୫ 
ନଜଡ଼ଆର ରସ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ଗ୍ଭଉଳ © ଧନଥାଂଲ୍ଗ ଏକନ୍ନ କଣ୍ଢି ୬୮ ଘଣ୍ଢା 
ପାଣିଚର୍‌ ବଢୁଗ୍୍‌ଇ ରଖ । ଏହା ବଭୁରିଗଚଲ ଭାକ୍ସ୍‌ ଗିଳ ବା ମାଣ୍ତରର୍‌ 
ରକ୍କଣ କର ବାଵିଦ୍ଦଅ | 


କଚରଇଚର୍‌ ଦୁଇକପ୍ର ଗାଣି ଅଲ୍ପ ଲ୍ଣ ୧ଦଇ ବସାଥ । ଘାଣି 
ଫୁ ଆସିଚଲ ଏଇ ବହ ଗ୍ବଉଲକୁ ହାଇଚର୍‌ ଚଗାଲ ଚଦଇ ଚସଇ 


୮୫ 


କରେ ଇଟଚର ଧୀରେ ଧୀଚର୍‌ ଢାଲବା ସମପ୍ଟଚର ଅନବରଭଇ ଘାଣ୍ଢଂବା 
ଆବଶ୍ୟକ । ନଚଚଇ୍ର ଚଗଵା ଚହ୍ଘାଇ ସାଇପାଚର୍‌ । ଏହା ବହଳିଆ 
$ ଚକ ବହାଇ ଆସିଚଲ ନଡ଼ିଆ ରସଇକ ୧ସଥ୍ରଚର ଦଦଇ ଅଲ୍ପ ସମ୍ଭପ୍ବ୍‌ 
ଫୁଃାଇବା ଚବଚଳ, ଚନ ଚଦବ ଓ କନ୍ଛି ସମପ୍ଟ୍‌ ଉଶ୍‌ଂର ରୁମ୍ଲୀର୍ର 
୬ଭ୍ତାଇ ଦେବ । ନଡିଆ ରସ କରିବାର୍‌ ପ୍ରଣାଳୀ ଚହଳ -- 


ନଡ଼ଆଲୁ ଚକାର ଚଗାଝିଏ ଘାମ୍ମଚର (ଥାଳଚର) ରଗି ଉଞ୍ଜଵମ 
ଘାଣିରୁ ଦୁଇକଗ୍ନ ବଦଇ ଧୀଚର୍‌ ଧୀଚର୍‌ ଦଲନ୍ଧଥ । ଘାଣି ବହଳ ଚହାଇ 
କ୍ଷୀର ପରି ଦେଖାଗଚଲ ଚସ ଜଡ଼ିଆ ଖଦା ଗୃୂଡ଼ିକ ଚପୁଡ଼ି ବାହୀର 
କରିଦ୍ଧଅ । ଏହାକୁ ଗ୍ରଣିବଦେଝଲ ନଡ଼ିଆ ରସ ସ୍ରସ୍ତୁ ଇ ଚହାଇଗଲ୍‌ । 


(୬) ଚୁଡ଼ା ର୍ଷୀର 


ଚ୍ଡ଼ା କ୍ଷୀର ଖ,ବ୍‌ ସହଜ © ସଅଳ ( ଶୀସ ) ସ୍ରସୂଚଚ କଗ୍ଯାଇ- 
ଘାଚର । କ୍ସର ବର୍‌ଗୀ ଘାଵିକ୍କୁ ଖାଦ୍ୟ ରୁରୁ ନଥ୍ବୁବଲ ସାଧାରଣରଃ ଏଇ 
ରୁଡ୍ଜା କ୍ଷୀର କ୍ଦଆଯାଏ । ଏହ୍ରା ଲଘୁପାକ ଖାଦ୍ୟ ମଧ୍ଯ । 


ଆବଶ୍ଯକ ¬୧ କସ୍‌ ରୁଡ଼ା, ୧ କମ୍ବ୍‌ ଦୁଧ, ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ 
ଘିଅ, ଅଧକସ୍୍‌ ୭ନ, ୪ କସ୍ଵ ଗାଣି, ଦୁଇଃା ଚଭଜଗନ୍ନ, ଗୂଜବ୍‌୭ 
ଦୁଇଵାର ଗୃଣ୍ତ, ସାମାନ୍ଯ ଲ୍ଣ © ଶିସ୍‌ମିସ୍‌ କଛୁ | 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ-- ଚୁଡ଼ାକୁ ଭଲଭ୍ରଚବ ବାଛୁ ଘରିଷ୍କାାର କର । ଏହାକୁ 
କଚରଇରରେ ଵିଚକ ଖାଲ ସ୍ରଳ ଣିଳଚର ଗ୍ୁଣ୍ତ (ସୁକଘରି) କରିନ୍ଦଥ । 
କଚରଇଟର ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ସଥ ଓ ଚଭକଗନ୍ଦ ପକାଇ ଚ୍ରଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡକୁ 
ଘ୍ରକଦ୍ଦଅ । ଗୁଣ୍ଡ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ଚଦଖାଗଚଲ ଝସଥୁଚର ଅଲ୍ପ ଲୁଣ 
ଘକାଇ ୪ କସ୍‌ ଗାଣି @ଅ । ଫୁହ ଆସିଲେ ଚନ ଘକାଥ । ରନ 
ମିଗିଟଲ୍‌ ସରେ ଚସଥୁରେ କ୍ଷୀରଇକ ଥ । ରୁଡ଼ା ସିଝି ବହ୍ଘଳଆ 
ଚଦଖାଗଚଲ କଛ୍ଥୁ ଗିସ୍‌ମିଶ୍‌ ଘକାଇ @ଥ । ଥୁଚଲ୍‌ ଗୂଜଗ୍‌ଛ ଗୁଣ୍ଡ 
ଛିଞ୍ଦ୍ଧଅ । 


୮୩ 
(୬) ଅଝକାଳ 


ଏଥୁସାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ୍ରୀପ୍ଟ ସଦାର୍ଥ ଚହଲ୍‌ --ଅଧବେଳି ନୂଆ 
ଥରୁଆ ଗ୍ଟଉ୍ଉଳନ ୧୪ ନଡ଼ିଆ, ୨୦୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ବା ଚନ । 
ଆବଶ୍ୟଯଗ୍ବପ୍ପ ଘାଣି ଓ ଗ୍ବଟମଚଚର୍‌ ୧ ଗ୍ବମଚ ଲୁଣ, କଚ୍ଛୁ ଚଗାଲମରଚ 
ଗୁଣ୍ଡ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ଗ୍ଟଉଳଲ୍ୁ ସଫାକର ଶୁଖିଲ୍ବ ଗୁଣ୍ଡ କର୍୍ଞଥ । 
ନଡିଆକ୍ପୁ ଚକାର ରଖ । 


ଚଗାହିଏ ସାନନଚର ସାଣି, ଲ୍ଣ © ଅଚଧ ନଡ଼ିଆ ଚକାର୍‌ା ଚଦଇ 
ଗରମ କର । ପାଣି ଭାଵଗଟଚଲ ଚସଇ ଚାଉଳ ଗୁଣ୍ତରୁ ଦୁଇ କଗ, 
ଚଗାଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ବସଥୁବର ଘକାଇ ଜନ୍ଥି ଅଥ । ଚସଇ କର୍ଛୁଣି ଥଣ୍ତା 
ଚହାଇଗଚଲ ଚସଗୂଡ଼କ ଫ୍ଲବଡ଼ ସାଇକର ଗୁଳା କର୍‌ ହାଇଚର 
ଗଡାଇ ଚଗାଲ କରିନ୍ଧଅ । ଆଉ ଏକ କଚରଇଟର୍‌ ୯ ଲଞର ମାଣି 
ଫ୍ଃ|ଅ | ଚସଥୁଚର ଲୂଣ, ଗୂଡ଼ ଓ ନଡ଼ିଆ ଚକାର୍‌ ଦଦଇକ୍ଦଥ । ଗାଣି 
ଫଵି ଆସିରଲ ଅବଶିଷ୍ଟ ଗ୍ବଉ୍ଭଳ ଗୁ ଣ୍ତକ୍ସୁ ଥଣ୍ଡା ପାଣିରେ ସାଣ୍ଡ” ଚସଥ୍ବର୍‌ 
ଇାଜୁଥୁବା ଚବବଚଳଲ ଅନବରଇ ସାଣ୍ଡ ଥାଅ । ଭାଂଘରେ ଚସଥ୍ୁବର ଏଇ 
ଗ୍ବଉ୍ଳ ଗୂଲଗୁଡ଼ିକ ସକାଇ ଗୁଡ଼ ୧ଦଇ ଆହୁର କର୍ଥଛୁ ସମସ୍ଟ୍‌ ଫୁୃଶାଥଅ । 
ବହଳିଆ ଚହାଇଗଚଲ ଓଉସ୍ତ୍ାଇନ୍ଧଥ । 


(୮) ଲ୍ଉ ଦଅଣା 


@ 
ଆବଶ୍ୟକୀମସ୍ଦ ପଦାଥ -ଅଧ ଚକ ଲାଉ, ୧° ୯ ଗଯାମ୍‌ 
ବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଲ, ୨୫୧ ଗ।ମ୍‌ ଚନ, ଅଧଲଃର ଦୁଧ, 
ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ଗୁଅସଥ, ୩୪୫ ଚଇକସନ୍ନ, ଦୁଇ୫। ଅଚଲଇଚର୍‌ ଦାନା । 


ଭ୍ରଣାଳ୍ଳୀ - ଲ୍‌ଉଲ୍ଲୁ ଚଗ୍ଵଗା ଛଡ଼ାଇ ମଞ୍ଜି କାର୍ଡ଼ ସରୁ ସଚ୍ର 
କରି କାହିକଣ ରଖ । କଚରଇରେ ସି ଅ ଜୀବ ଅଲ୍ପ ଫୃୁଶାଇ ଏଇ 
ଲଉ୍‌ଲ୍ଲୁ କଛି ସମୟ ଅଲ୍ପ ଲୁଣ ବଦଇ ଝରଡ଼କ୍ଧଥ । 


୮୪ 


ଆଉ ଏକ ଘାନଚର ଦୁଇକସ୍‌ ଘାଣି ବଦଇ ଗ୍ଟଉଳକୁ ଫୁାଇ 
ନ୍ଦଅ ଓ ଏଇ ଖରଡ଼ା ଲ୍‌ଉ ସକାଇ ଧୀର ଜାଳବର ଫୁଃଵାଥଅ। ଗ୍ବଉଳ 
ଦିହ ଆସିଚଲ ଚନ୍ନ ସକାଅ © ଚନ ମିଶିଗଲା ଘରେ ଦ୍ଧରକ ଚଦଇ 
ସାଣ୍ଢା । ଦୁଧ ଘଡ଼ ଏହା ଭଲଘସ୍ରଚବ ଫୁଝିଗଚଲ ଓସ୍କାଇ ନ୍ଦଅ । 
(ଆବଶ୍ଯକ ବହବଲ ୧ କଘ୍‌ ଅଧ୍ଵକ ଘାଣି ବଦଇଘାର) ଅଚଳଇଚ ଦାନା 
ଘକାଇ ଏହାକୁ ଥଣ୍ତା କର୍‌ସାରିବା ଘଚର୍‌ ବ୍ୟବହାର୍‌ କର । 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ-¬ଏଥୁଚର କନ୍ଥୁ ଦୁଧସର © ବକାବ୍‌ ଜଡ଼ିଆ 
ମଧ୍ଯ ଘକାଯାଇ ଘାଟର । 


(୯। ଵଣ୍‌ର ସାଯ୍ପସ 
ଏହ୍ଲା ଅଧ୍ଵକ ଗୁ ରୁସାକ ଖାଦ୍ୟ । କନ୍ତୁ ଖାଇଚଲ ଅଇ୍‌ୟନ୍ତ 
ଘୁସ୍ପାଦୂ ଲ୍ଚଗ । 
ଆବଶ୍ୟକ -- ଚଚାଘାଛଡ଼ା ବର୍‌ ୨°° ଗମ୍‌, ଅରୁଆ ଚାଉଳ 
୧୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌3 ଘଅ ୪ ଗ୍ବମଚ, ଚନ ୨୦୭ ଗ୍ରାମ, ଦୁଇଵି ଗୁଜଗ୍‌ଭ, ₹ 
କାଇଫଲ (୧ ଜାଇଫଳର୍‌ ଗ୍ର୍‌୍ଭରଗରୁ ଭବଗ) ଅଧଲଃର ପୀର୍‌ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ଵର ୭ ଗ୍ଟଡ୍ଳକୁ କଚରଇଚର ଅଲ୍ପ ଉଷୁମ 
କଲସରରେ ରାକ୍ଲ୍‌ ହାଇ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡରଚର ରକ୍୍‌କଣ ଭ୍ରଚବ ରୁନା (ଯାଉଡ଼ର) 
କରନ୍ଧଥ । କଟର ଇଚର ଘଅଭକ ଚଦଇ ଏଇ ରୁନାଲ୍ୁ ଧୀର ଜାଲଚର 
ଦ୍ଦରଜ । ଏହ୍ନ ଭଜାର ରଙ୍ଗ ବାଦାମୀ ଚହାଇଗଠଲ ଏଥୁଚର ଚନ ଘକାଇ 
ଦୁଧଭକ ଗରମ କରି ଭୀଳଦଦଥ ଓ କନ୍ଥଛି ସମମ୍ଟ ଫୁଃାଅ । ସନ୍ଧ 
କ୍ଷୀର କମ୍ପ ଲ୍‌ବଗ ବା ଚୁନା ଭଲ ଭପ୍ରଚବ ସିଝି ନଥାଏ ଚଭଚବ ଆଉ 
୧ କସ, ଗରମଘାଣି ଚସଥୁଚର ଚଦଇସାର | ଖ୍ବ୍‌ ବହଳଆ ଚହାଇଗଚଲ 
ଓଦହ୍ତ୍ରାଇ ଜାଇଫଳ © ଗୁଜଗ୍ଭ ଗୁଣ୍ତ ଚଦଇନ୍ଦଥ । ଏଥୁଚର ମଧ୍ୟ କଛ୍ଛୁ 
ସରମାଣଚର ଦୁଧସର ମିଶା ଯାଇଘାବର । 


(୧୦) ଗହମ କ୍ଷୀର 
ବଞ୍ଜମାନ ଗହମର ଖଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ ବଜୀରଚର୍‌ ମିଳଲ୍‌ଣି । ଏଇ 
ଗହମକ୍ତୁ କ୍ଷୀର୍‌ ଭଳ କର୍‌ ଖାଇବାକ୍ଲ ଡ୍ୁଏ । ଅଧ୍ବକ ଶାସ୍‌୍‌ରିକ ଘର୍‌ଣ୍ରମ 


୮୫ 


କରୁଥୁବା ବ୍ୟକ୍ତମାଚନ ୭ ଚଖଳ କସରଭ୍ର କରୁଥୁବା ପିଲାମାନଙ୍କ ସାଇ 
ଏହା ଏକ ଉପାଚବଦଯ୍ ସୁଞ୍ଝ୍‌' କର ଖାଦ୍ୟ । 


ଆବଶ୍ଯକ ଦ୍‌ବ୍ୟ ¬ ୨୫୦୧ ଗ୍ରାମ୍ବ ଗହମ ଖ୍ଦ (ଗୂଣ୍ଡ), ୧୫୦୧ 
ଗାମ୍‌, ୭ନ, ଅଧଲଃର ଦୁଧ, ଫାଚଳ ନଡ଼ିଆ ବକାରା, ଦୁଇଗ୍ତମଚ ଘିଅ | 


ପ୍ରଣାଳୀ--ସ୍ପଥଚମ୍ଭ କଚରଇଚର ଘିଅ ୧ଦଇ ଏଇ ଗୂଣ୍ତ 
ଗହ୍ରମକ୍ଲୁ ପ୍ରକନ୍ଦଥ ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଘକାଇ ପାଣି ନଅ © ୭ନ, 
ନଡ଼ିଆ ବକାଗ୍‌ ନ୍ଧଅ । ଫୁଝି ଆସିଚଲେ ଦୁଧ ଘକାଅ ଓ ସକୁକ୍ଲ୍‌ ଚସ୍ତସର 
ଲ୍ଲୁକତ୍ତୁ୍‌ର୍‌ ଗକାଇ ଭାଙ୍କୁଣି ଦଦଇ ରୁଲ୍ଲୀରେ ବସାଅ । କ୍ଲୁକରୁ ଚଗାଵିଏ 
ହ୍ଦଇସିଲ୍‌ ମାରଚଲ କୁକର୍ୁକ୍ଲ୍‌ ରୁଲାର୍ର ଓତ୍ତାଇ ଇଚଳ ରଖ । ବାମ୍ମଂ 
ବାହ୍ବାରିଗଲ୍‌ ସଚର ଏହାକ୍ଲୁ ଅନ୍ଯ ଏକ ଘାନ୍ପତର ରଖ । ଥଣ୍ତା ହ୍ବେଲା 
ଘଟଚର ବ୍ଯବହ୍ରାର୍‌ କର । 


(୧୧) ସଚମଇ ଧାର୍‌ 


ଉପକରଣ-¬୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ ସିଚମଇ, ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ସୁକି, 
ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚର ୧ ଗ୍ବମଭଚ ଘଥଅ, ଦୁଇହା ଚଇକପନ, କାଜ୍‌ ୬୮୫, 
ଗିସ୍‌ମ୍ିସ୍‌ ୧୧।୧୨୫।, ୨୫ ଗୂଜଗ୍୭, ଅଧଲଃର୍‌ କ୍ଷୀର, ଅଧଲଶର 
ଅନ୍ଦାଜ ଘାଣି, ୧ କସ୍‌ ଚନ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ କବରଇଚର ଘିଅ ଚଇଜପନ୍ତ ବଦଇ ଅଲ୍ପ ଜାଳଚରେ 
ସିଚମଇକ୍ସ୍‌ ପ୍ରର୍କଂକର ଘକାଇ ଘଭ୍ରକ © ଏଇ ଘ୍ରଜଲ୍ବ ବବଚଳ ପ୍ରକ 
ପକାଅ । ଭଜାଗୁଡ଼ିକ ଝିଚକ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ବଢ଼ାଇ ଆସିଚଲ ଚସଥ୍ୁଚର 
ଘାଣି ଭାଳନ୍ଧଅ © ଥଧଗ୍ବମଚଚେ ଲୁଣ ଛଅ । ଵହଲ ଚଢହାଇ ଆସିଚଲ 
ଚସଥୁଚର ଚନ ପକାଅ ଓ କ୍ଷୀର ନ୍ଦଅ । ଏହ୍ନା ଫୁହିଲ୍‌ ଚବଳକ୍ୁ କାଜ୍‌) 
ଗିସ୍ମିସ୍‌ ଘକାଥ | ୬ଭାଇଲା ସଚର ଗୃକଗ୍୭ ଗୁ ଣ୍ର ସକାଥ | ଥଣ୍ତା 
ଚହ୍ଘଚଲ ବ୍ୟବହାର କର । ଏଥୁରେ ମଧ୍ଯ ଦୁଧସର୍‌ କମ୍ବା ଅଲ୍ପ ଖୁଆ 
ବ୍ଯବହାର କର୍‌ ସାଇଘାଚର । 


୮୬ 


(୧ ୬) ଚଛନା ପାମୃସ (କୀର) 


ଆବଶ୍ୟକ -- ସକ ଦୁଧଂଛନା ଅଧ ଚକକଲ, ୨ ଲଵର ଷୀର), 
୨୫୦ ଗ୍ରାମ୍ବ ରନ, କକ୍ତୁ ୭ଘସ୍ଥ ବାଦାମ, ୧ ଗ୍ଟପଚ ଚଗାଳାଘ କଳ, 
୪୨୫ ଗୁଜସ୍‌ଛର ଗୁଣ୍ଡ ! 


ପ୍ରଣାଳୀ ସ୍ରଥମେ ଚନକୁ ସିଗ୍‌ ସ୍ରଘଚ କର । ବଚ୍ଚନାକୁ 
ଭଲଘ୍ସ୍ରଦବ ରପୁଡ଼ି କଣ୍ଜ୍‌ ସିବ ଗରମ ଥୁବା ଚବବଂଳେ ଚଚ୍ଛଚନାଇକ ପକାଇ 
ସାର୍ଟ'ଵଅ । ସିଗ୍ଚର ଚଛନୀ ଚକ ଭଲସ୍ତ୍ରଚବ ମିଶିଗବଲେ ଭାଲୁ ସସାଡ଼ାଇ 
କର୍‌ ରଖ । 


ଦୁଇଲଃର କ୍ଷୀରକ୍ଗୁ ଧୀର ଜାଳଚର ଫୁଵାଇ ସସଧୁରୁ କର 
ସାଣି ଶୁଖାଇ ନଦଥଅ । ଏଇ ଫୁଝିଲା କ୍ଷୀର ଫୃଛି ଫୁଃି ୯ ଲର 
ଚହ୍ଘାଇଗଲେ ର୍ଷୀରର୍ର ସଵଚବଡ଼ର ବାସ୍ପୀ ବାହାରିବ । ସେ କ୍ଷୀରକୁ 
ଚୁଲରୁ ୭ତ୍ଲାଇ ଥଣ୍ଡା ଚହଳ ସଚର ଘରିଚବଷଣର ଥବ୍ବହ୍ଧର ପୂବ୍ଵର୍ର 
ଚଛେନାଚର ଢାଲକ୍ଧଥ । ଚସସ୍ତାକ୍ଲୁ ଚଳା ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଝଵି ଚସଥୁଚର୍‌ 
ଇକାଥ © ଚଗାଲ୍‌ସ ଜଳ ସସଥୁରର ଛିଞ୍ଚ ଛଅ । ଚାଂଘଟର୍‌ ଖାଇବା 
ଚ୍ୁଵ୍ଵରୁ ଥଣ୍ଡା କର୍ନ୍ଧଥ । ଥଣ୍ଡାଟରେ ଖାଇବା ଭଲ । 


ଚହଣି 


ଚଵଣି ଏକ ଇରକାଟ୍ଵବୀଚର ଗଣ୍ଯ ଜ୍ଜୁଚହଁ । ଇଥାପି ଏହାର 
ଆଵବଶ୍ଯକରା ଅଛୁ । ଥଣ୍ତା, ସର୍ଦ୍ଦଂ ଚହ୍ରାଇଥୁଚଲ ସ୍ବର ଖାଇବା ଘାଇଁ 
ଆଗ୍ରଦହ୍ନ ହ୍ୃଏନାର୍ଧ୍ବ । ଏହ୍ଧ ସମୟ୍ଲଟର ଏନ ରଃଣି © ଚକ୍‌ ମୁଖଚଗ୍‌ଚକ 
ଚହୋଇଥାଏ ଓ ଖାଦ୍ଯ ସହଜଚର ଖାଇ ବଢ଼ାଇସାଏ । 


ଶୀଚନ୍ଧଚନ ବହଇ ଧନିଆଁ ପକ୍ବ ମିଚଳ । ଚସ ଚକା ଣସି 
ଚରକାଗ୍‌ଚରେ ଏହ ସନ୍ଧ ସକାଇ ଚଦଚଲ ଚରକାସ୍‌ ଖୁବ୍‌ ସୁନ୍ଦର ବାସନା 
ହୁଏ । ଏବ୍ନ ସନ୍ମକୁ ମଧୟ ଚି କର୍‌ଯସାଏ । ଏଇବ ଏବ୍ଯର଼୍ଇ, ନଡ଼ିଆ 
ଚ୫ଣି କର୍‌ଯାଏ । ଭ୍ୂର୍ସଙ୍କ ସନ୍ତ ୬ ଚଘାନ୍ଧନା ଘନ୍ଭ ମଧ୍ୟ ଚଵଣି ହୁଏ । 
କଅ ଲିଥା କି ଚଗ୍ଟସାଚରେ ଚଵଣି ମଧ୍ୟ ହୁଏ । 


(୧) ଧନିଆ ସନ 


ଚଗାହିଏ ବଵଡ଼ା ଧନିଆ ଘନ (୧୦୯୯ ଗ୍ରାମ୍‌ ଓକନର), 
୨୫୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, \ ଗ୍ଭମଚ ତଢମ୍ତୁଲ ରସ (ସସ୍ଥଃ ଗ୍ବମ୍ବଚଚର) ୧ ଗ୍ବମଚ 
ଚନ, ଏଥିଚର ଲ୍ୂଣ ଅନ୍ଦାଜ କର୍‌ ସକାଇବ | 


ପ୍ରଣାଳୀ-- ଧନଆ ସନ ୭ଢଡ଼ାଲୁ ୧ଖାଲ, ଚମାଵୀ ଡାଙ୍ଗ ସକୁ 
ବାହାର କରି ଚଧାଇ କରି ସ୍ଥୁଣି ରଖ । ଲଙ୍କା, ଲୁଣ, ୭ନ୍ଥୁଳ © ଚନ 
ଦେଇ ରକକଣ କରି ଶିଲଟଚର ବା ଵିନ୍ଧଥ । ଏହ୍ନାଲୁ ଏକ କାଚ ଗାନ୍ନଚର 
ଜାଙ୍କୁଣି ବଦଇ ର୍ଘଂକ୍‌ଚର୍‌ ରଖିଚଲ ୪1୫ ନ୍ଞନ ରହ୍ମମାରବ । 


(୬) ଚପାଦନା ପନ 


ଏଥୁଘାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ଜନର ଚଘାଵଞନା ଘନ 
୧ କ୍ରାଚଗଳ ଚଲମ୍ବୁରୁ ୪ (ଚଉଟ୦),› ଆବଶ୍ଯକୀପୃ ଲୂଣ © କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ସାମାନ ରନ । 


ଏହ୍ନ ପନ୍ମଗୂଡ଼କ୍ୁ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଚଡମ୍ଫି ଥାଇ ଛ୍ରଣ୍ଡାଇବ । ଚମାଵୀ 
ଡାଙ୍ଗ ବାହାର୍‌ କରିଦ୍ଧଅ । ଏହାକୁ ଭଲପଘ୍ରଚବ ଚଧାଇ ରଖ । ଲ୍ଣ, 
୭ନ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବଦଇ ଚଷାଵ୍ଞନା ଇନ୍ଧକ୍ୁ ୭କ୍କଣ କର୍‌ ବାହି ୍ଦଅ । 
ଏବ ଵଶୀଚର ଚଲମ୍ବୁରସ ଚଗାଳାଇ କାଚ ସା ନଚର ରଗି ଢାଙ୍କୁଣି ବ୍ଦ 
କର । ଏହାକୁ ର୍ଘଂକଚର୍‌ ରଖିଚହଚଲ ୫୮୭ ନ୍ଧନ ଖାଦ୍ଯଚସାଚଯାଗୀ 
ଚହାଇ ରହବ । 


ନଡ଼ିଆଚଵଣି (ସାଲ୍‌ଡ଼ ) 


ମଧ୍ୟମ ଧରଣର୍‌ ଚଗାଝିଏ ଜଡୁଆାକ୍ସ୍‌ ଢ୍ରାଙ୍କ ଚକାରିନ୍ଧଥ । ଏବ୍ଜଥ 
ଚକାଗ୍‌ ଜଞଜିଆଚର ଧନିଆ ଘନ୍ଧ କଷା, କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା କଵାଁ © ଅଧକଚଘ 
ଦ୍ଧ ବଦଇ ଘାଣ୍ଠଂଦ୍ଧଥ © ଅଦ୍ଦାକ କରି ଲୁଣ ନଅ । ଗ୍ବର୍ଵିବଲ୍‌ ୧ ଗ୍ଟମଚ 
୭ ନି ଉକାଇ ଘାର । ଖୁବ୍‌ ଅଲ୍ପ ସମପ୍ଟରରେ ରଵଣି ସ୍ରସୁର । 


(୪) ଭୂରସଙ୍ଗପନ୍ନ ଚଃଣି 


ବବୈଣାଶ ମାସ ବବଳକୁ ପ୍ରାୟ ଭର୍ସନ ଗଳ ଗୁଡ଼କରେ ନୂଇନ 
ଘନ୍ଧ କଅଁଳ ସ୍ତର ସୁନ୍ଦର ବଦଶାଯାଉଥାଏ । ଏଇ କଅଁ ଳ ସନକୁ କନ୍ଥି 
ଚନଇ ଡାଲ, ଦଛହକଡ଼ © ଚଯ ଚକାଣସି ଖଚଃଇ (ଖି) କାଡରଫ୍୍‌ 
ଇରକା୍ଵ୍‌କ୍ସୁ ବସା ରିଲେ, ଏହ୍ନ ଖା ଅଧ୍ବକ ସ୍ଵାନ୍ଧଷ୍ଣ ଲ୍‌ଗେ । 


ଉପକରଣ--୧ କପ୍‌ କଅଁ ଳ ଭୂର୍ସଙ୍ସ ଘଳ, ଦୁଇଵା କଞ୍ଚା- 
ଲଙ୍କା, ଅଧକଘ୍‌ ନଡ଼ଆଚକାର୍‌, ବଡ଼ ଚଲମ୍ବୁ ର୍ର ୭ ରସ ବା ୯ ଗ୍ଟମ୍ଚ 
ଚରମ୍ତୁଳ ରସ, ସାମାନ୍ଯ ଚଗାଶା ଜୀଗ୍ବ, ଅଧ୍ବକ ସ୍ଵାଦ୍ଧଷ୍ଣୁ କର୍‌ବାକୁ 
ଗ୍ବର୍ବବଲ ୧ ଗ୍ବମର ଚନ ଚଦଇପଘାର © ଏହି ବାକୁ ଅନ୍ଦାଜ କର 
ଲ୍ଣ, ୧ ଗୃମଚ ଚରଲ | 


ଗ୍ରଣାଳୀ--କଚରେଇଚର ଚଚଲ ୯ ଗ୍ବମଚ ସକାଇ ଝସଥୁବର୍‌ 
ନଡ଼ିଆ ଚକା, ଜୀଗ୍ନ © ଭ୍ଭର୍ସଙ୍କ ସନ୍ଦଲୁ ଘକାଇ ଧୀର ଜାଳରେ ଅଲ୍ପ 
ଦ୍ରଜନ୍ଦଥ । 


ଏବନ୍ନ ଭଜା ଚହାଇଥୁବା ନଡ଼ଥା, ଘନ ଆଵକୁ ଲ୍ଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କ। 
ଚଭନ୍ତୁଳ ଓ ଚନ ଚଦଇ ଚକ୍‌କଣ କର ବାହିନ୍ଧଥ । ଏହୁ ବାରୁ 
ସ୍ରଥମେ ଝିଚକ ଗ୍ଟଗିଚଲ ଜଣା ପଡ଼ିଯିବ, ଏଥୁରେ ଲ୍ଟଣ କମ୍‌ ବା ଖହା 
ଅଧ୍ଵକ ଚଢ଼ାଇଚ୍ଥ । ଖା ଅଧ୍ବଵକ ଚଢ଼୍ାଇଥ୍ଵଚଲ ୧ସଥ୍ରଚର ଆଉ ଅଲ୍ପ 
ଚନ ଓ ସାମାନ୍ଯ ଲ୍ଣ ମଧ୍ଯ ଚଦଇୟାର । 


ନଡିଆ ଚଃଶଣି 
ଶୁଗିଲ୍‌ ନଡ଼ଆର୍‌ ଚଵଣି କରଲ ଅଧ୍ବକ ନ୍ଧନ ରଛୁସାରେ । 


ଉପକରଣ --୧ ଫାଳ ଜଡ଼ିଆ, ଚଘ୍ରୁଃ ଅଦା ୯ ଣଣ୍ତ, 


୬୮୩୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଦୁଇ ଗ୍ବମର ୭ନ, ଦୁଇ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ ଚଲମ୍ବୁରସ, 
ଆବଶ୍ୟଙ୍ଗୟ୍ଠ ଲୁଣ । 


୮୯ 


ପ୍ରଣାଳୀ -- ନଡ଼ିଆକ୍ଲୁ ବକୋରିଦଦେବ | ଅଦାରୁ ଚର୍‌ଘା ଛଡ଼ାଇ 
ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ତ କର୍‌ କାହିବଦଦେବ । କଚରଇଚର ଅଦା, ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ଵକ୍ୁ 
ଖାଲ ଘ୍ରକଜଚଦବ । ଇଚ୍ଚାକଚଲ ଚଭଲ ଵଚକ କା ଇମାର । ଧୀର 
ଜାଳଚର ଖରଡ଼ି, ଖରଡ଼ ଭରଜଚଲେ ଚକାବ୍‌ ନଡ଼ିଆରୁ. ସାଣି ମରଯାଏ । 
ସାଵଧାନ ଥୁବ ନଡ଼ିଆ ଚସଘର୍‌ ଚଘାଡ଼ ନଯାଏ । ଚସଗୁଡ଼ିକ ଥଣ୍ତା 
ଚହଚଲ ଲୁଣ, ରନ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଚଦଇ ମିକ୍‌ସିଚର ଅଲ୍ପ ସାଣି ବଦଇ 
ଚକ୍କଣ କର୍‌ ବାଵିନ୍ଧଅ । ଚସଇ ବଶାଚର ଚଲମ୍ବରସ ଚଗାଳାଇ- 
ନ୍ଧଅ । ଏହାକୁ ଚବାଭଲଚର ବା କାଚବାହିବର ଫ୍ରଁ ଜ୍ବର ରଖିଲେ 
୪୮୫ ଛ୍ମନ ସ୍ଵଚ୍ଛନ୍ଦରର ରହ୍ନଘାଚର । 


ସ୍ରକାଶ ଥାଉଳ-- ନଡ଼ଆଲୁ ବଵଭମଲ୍ନ ସ୍ରକାଚର ଚଃଣି 
କର୍‌ଯାଏ । ନଡ଼ଆ ବକାର୍‌ଚର ଲୃଣ, ଲଙ୍କ!+ ଅଦା ଚଦଇ ବାଃ ବସାଦହ 
ଚଗାଲାଇବ । ଚସଇ ବ ଶା ଜଡିଆକ୍ଲୁ ଚଣା ର୍‌ୱ ଭୃୂସ୍ସଙ୍ଗ ଘନ୍ଧ © ବଣିଜାଇ 
ଦେଇ ବସାରିରଲ ଚରା ର ସ୍ଵାଦ ମଧ୍ଯ ଆହୁର୍‌ ଚମଚ୍ଛାର୍‌ ବଦହ୍ଘାଇଥାଏ । 


(୫) କଅ ଳ କର୍ହ୍ନ'ଚଟ୍‌;ପାର ଚଵଣି 


ବଞ୍ଚାନ୍ଧନନ ନୂଆ କଥଁଳ କର ବଜାରଚର ମିବଳ । କର୍ଜ୍ଜରୁ 
ବହୁଳ କଣ୍ଢ୍‌ ଗଗ୍ଟ୍‌ଘା ଛଡ଼ାଇ କହି ଗ୍ବଇରା, ଭଜା ଥାଦ୍ଧ କଗ୍ବଯାଏ । 


ସଜ କଅଁଳ କରହାଁଁ ଚଗ୍ଦ୍ଵସାଗୁଡ଼କ୍କୁ ଗୁଣ୍ଡ ଗୁଣ୍ଡ କରି କାଝି 
ଚଧାଇବଦବ । କଚରଇଚର୍‌ ୧ ଗ୍ଟମଚ ଚଭଲ ଚଦଇ କହି ଚଗ୍ଵମାକ୍ଲୁ 
ଘକାଇ ଧୀର ଜାଳଚର ଘ୍ରକବ । ଏଇ ଘ୍ରକ୍ଜବା ଚବଚଳ ୧ ର୍ବମ୍ଭଚ ଜୀଗ୍ବ, 
ଅଲ୍ପ ହଳପା ଗୁ ଣ୍ର, ଲ୍ଣ © ୩୪ ଗ୍ବମପଚ ମୁଗଜାଇ ସକାଇବ । 


ଜ୍ଥ ଚଗ୍ଫ୍ଵପା ଭଜାରୁ ସାଣି ମର୍‌ଗଚଲେ ଏହାକୁ ଓଭ୍ତ୍ରାଇ ଥଣ୍ତା 
ଚହେଚଲ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ସାମାନ୍ୟ ଚଭନ୍ତୁଳ ଚବଦଇ୍‌ ରକ୍କଣ କର୍‌ ବାଵିବ । 
ଏଇ ବାଵିବା ଚବଚଳ ୯ ଗ୍ବମର ଚନ ମଧ୍ୟ ଘଯକାଇ ଚବଦବ । ଚର ଵ୪ଣିଚର 
ଦ୍ଦଗ ମାଯ ଠିକ୍‌ ଥୁଲେ ଅର୍ଥାତ୍ର ଗଗ, ଲୁଣ, ଖଃୀ © ଚିନ ସନ୍ଥ 
ଚଃଣିଚରେ ଠିକ୍‌ ଘରିମାଣଚରେ ଘଡ଼ଥାଏ ଚଭବବ ଚଵଣି ସୁଆଦ ଲ୍‌ଚଗ । 


ଧୂ ୦ 


ପ୍ରକାଣ ଥାଉଳ, ଏହିଭଲ କଥି ଳ ଲାଉ୍‌ ଚଗ୍ଦ୍ଵସାକ୍ଲ୍‌ ମଧ୍ଯ ଚ ୫ଣି 
କର୍‌ସାଏ । 


(୬) ଆମ୍ବ ଚଵଣି 
ଚବିଶାଖ ମାସ ଖଗ୍ବନ୍ଧଚନ ଆମ୍ବ ରଣି ପ୍ରାୟ ହୁଏ । 


ଢନଗ୍ଦରିଃ କଞ୍ଚା ଆମ୍ବ, ଦୁଇଛି ନାଲ ଶୁଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କା, ଘରିମାଣ 
ଅନ୍ତୁ ଯାୟ୍ଠରୀ ଲୁଣ, ବଡ଼ ଗ୍ଟମଚଚର୍‌ ଦୁଇଗ୍ଲ୍‌ମଚ ଚନ । 


ଆମ୍ଭରୁ ଟ୍ଟେପା ଚଡ଼ାଇ ଚଗ୍ରୁଃ ସମ୍ରର ଖଣ୍ଡ କରି କାଃି ଚକାଇଲ 
ବାହାର୍‌ କର୍‌ ଚଧାଇ ରଖ । ଆମ୍ଭର ଵାଙ୍କୁ ଚଦହ୍ଘାଇଥୁବଲ ଵାଙ୍କୁରୁ ଆମ୍ବ 
ଗୃଡ଼କ ଚଚଲ @ଅ । ଏଇ ଆମ୍ବ କା ସଙ୍ଗଚର୍‌ ଲଙ୍କା ଲ୍ଣ ଓ ଚନ 
ମିଶାଇ ବାଝି ନ୍ଦଅ । ଖୁବ୍‌ ଶୀଘ ଓ ସହ୍ରକଚର ଏଇ ଚଵଶଣିଵି ସ୍ରସୂଭ 
ଚହା ଇଘୀଚର । ଏଥୁ ସଛହ୍ନର କର୍ଥି ଭଜା ଲଗ୍‌ ମଧ୍ଯ ବା ଯାଇପାଚର । 


(୬) ଆମ୍ବ କସିଆ ଅଦାର ଚଃଣି 
ଉପକରଣ--୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ ଆମ୍ବକସିଆ ଅଦା, ୩୫ 
କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କୀ, ୧ ଗୃମଚ ଚଲମ୍ଭୁର୍ସ © ୧ ଗ୍ଭମଚ (ଟୁ) ଚନ ଓ ଲ୍ଣ | 
ଅଦାଗୂଡ଼ିକ୍ଲୁ ପ୍ରଥମେ ଚଗ୍ଵ୍‌ପା ଛଡ଼ାଇ ଗଗ୍ରୁଃ ଖଣ୍ତ କର୍‌ କାଵି 
ଭଲପ୍ଦ୍ରବବ ଚଧାଇ ରଖ । 


ଏହ ଅଦାକୁ ଲଙ୍କା, ଲୁଣ © ୭ନ ଘକାଇ ବାଵିନ୍ଧଥ ଓ ଘଚର 
ଚଲମ୍ବୁରସ ମିଶାଇ ୍ଦଅ । ଆମ୍ବ ନଥୂଲ୍‌ ଚବଚଳ ଏଇ ରଵଣି ଆମ୍ବ 
ର ଣି ସର୍‌ ସୁଆନ୍ଧଆ ଲଚଗ । 


କଇଥ ଚଃ#ଃଶି 


ଉପକରଣ --ଘାରମଳ ୧ | କଇଥ, ୫୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କ[, କଇଥ 
ଘର୍ରିମାଣ ଅନ୍ଜଯାୟୀ ଲ୍ଲଣ ଓ ରନ । 


ପ୍ରଣାଳୀ --ଘା୭ଳ୍‌ କଇଥ ଚଃଣି ହୃଏ । କଇଥ ସନ୍ଥ ସା୭- 
ଯାଏ, ଚଭଇଚବେ ଚସମ୍ପୁର୍ର ଖାର ବାସନା ବାହାରେ । ଏଇ କଇଥକ୍ସ୍‌ 


୯୧ 


ଫଵାଇ ଚଦଇ ଚସଥିରୁ ଶସରଭକ କାଢ଼ି ରଖ । ଏଇ ଶସଚର ଲଙ୍କା, 
ଲୁଣ ଓ ଚନ ଘକାଇ ମସାଣି ଚଦଇ ରକ୍‌କଣ କରି ବାଵିଦଦଅ । ୧୫ 
କଇଥ ଚଃଣିଚର ୪ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଵନ ଘକାଇବା ଆବଶ୍ଯକ । ଖଶାତର 
ସମଘରିମା ଣରେ ଲ୍ଣ, ଲଙ୍କା © ମିଠା ଘଡ଼ଚଲ୍‌ ରଵଣି ମୂଖଂରୋଚକ ହୁଏ 
© ଚମଚ୍ଚାର ଲ୍‌ଚଗ । 


କରମଙ୍ଗା ଚ¥ଣି 


ସାମଗ୍ରୀ ୭୨୩୫ କରମଙ୍ଗା, ୨୪ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ବଡ଼ 
ଗ୍ବମଚଚର ଦୁଇଗ୍ବମର ୭ନ, ବଡ଼ ଚାମଚଚରେ ୪ ଚାମଚ ମ୍ରଗଜାଇ, 
ଘରିମାଣାନ୍ତୁଯାୟ୍ଠୀ ଲ୍ଣ, ଚଗ୍ରୁଝ ଅଦା ଖଣଣ୍ଡକ ଅଧଚାମଚଚ ଜୀଗ୍ଵ © 
୨ ଚାମଚ ଚଭଲ । 


ପ୍ରଣାଲୀ-_ କରମଙ୍କାକୁ ୧ଧୋଇ ଚାରଘାଖରୁ ସିଅ କାହିନ୍ଧଥ । 
ମଝିରୁ ମଞ୍ଚ” ଦ୍ରାଗଲ୍ପୁ ବାହାର କରିଦ୍ଧଥ । ଚଗ୍ରୁଃ ରଗ୍ରୁଃ ଖଣ୍ଡ କର 
କାହି ରଖ | 

କଚରଇଟଚର ଦୁଇ ଚାମଚ ଚଭଲ ବଦଇ ମୁଗଳାଇ ୭ ଜୀଗଵଲୁ 
ଘକାଅ | ଜୀଗ୍‌ ଫୁ ଵିଗବଲେ ଅଦୀ, ଲଙ୍କା, କରମଙ୍କାକଵ| ଓ ଲ୍ଣ ଘକାଇ 
ସାମାନ ଖରଡ଼ଦ୍ଧଅ । ଥଣ୍ଡା ୧ହରାଇଗରଲେ ମିକ୍ସିଚର ଅଧକଗ୍‌, ପାଣି ଓ 
ରିନ ବଦଇ ରକକଣ କରି ବା ଛିନ୍ଧରଥ । ଚସନ୍ଧି ବ୍ଲୁ କବର ଇଚର ଘକାଇ 
ରୂଲଚର ବସାଇ ଗରମ କରିଦ୍ଧଥ © ଥଣ୍ତା ହେଲେ ଚବାରଇଲବର ଧୂଗ୍‌ଇ 
ର୍ଫ'ଜ ଚର ରଖ | ଏହା ୬୮ ନ୍ନ ରହିସାଚର | 

ଘରଶା, ଚଲ୍ଲୁଳନ ଉପମା ଆଵ୍ଧ ଖାଇଲ୍‌ଚବଚଳ ଏହି ଚଵଣି 
ସହ ଭଲ ଲ୍‌ବଗ |। 


¥ ମାଚ| ଚ¥ଣି 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ୩୪୫ ସୁନ୍ଦର ମାଂସଳ ବଳ୍‌ଭ ବାଇଗଣ, ଖଣେ 
ଏକଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଅବା, ୬1୬୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କଛୁ କଥ'ଳ ଭୁସଙ୍କଘନ), 
୧ ଚାମଚ ମଗ୍‌, ସାମାନ୍ଯ ଚହ୍ଲଙ୍କକ ୨ ଚାମଚ ବରିଜାଇ, ଗଗ୍ରୁ 


୯୨ 


ଚାମ୍ମଚଚର ଦୁଇଚାମିଚ ଚଚଲ, ବଡ଼ ଚାମ୍ଭରରର ଦୁଇ ଚାମଚ ରନ, 
ଆବଶ୍ୟଗ୍ବୀପୃ୍‌ ଲୁଣ, ୧୫। ଉଲପିଆଜ | 


ପଣାଲୀ--୫ମାଚଶା, ଅଦା, ପିଆଜ © ଭୂ ଘନକୁ କାହି 
ପ୍ତଭ୍ୟେକକ୍କୁ ସ୍ପକନ୍ତ୍ଵ ସ୍ବବେ ରଖ । 


କଚରଇଚର ଚଇଲ ଦଦଇ ଗୀଗ୍ଵ, ବହଙ୍କ୍‌ ଓ ଛରଜାଇ ଇକାଅ । 
ଜୀଗ୍‌ ଫୁଃଝିଲେ ଲଙ୍କା, ୫ମାଚ।, ଅଦା ଆଜ୍ଛଲୁ ପକାଇ କର୍ଥି ସମ୍ପ୍୍‌ 
ଖରଡ @ଅ । ୫ମାଚ। ନରମିଗଲେ ଗିଳଚର ଚସସରଭୁକ୍ଲୁ ଲୁଣ ଓ ରନ 
ଚଦେଇ ବାହିନ୍ଦଅ । ୭୫ମାଚହ। ସନ୍ଧ ଖା ନଥାଏ ଚଇଚବ ଚଗାହିଏ 
ଚଲମ୍ବୁର୍‌ ରସ ଵପୃଡ଼ି ଚଣିରେ ସକାଥ । ଫଁ ଜରେ କାଚପାନ୍ନରେ 
ର୍‌ଖ । ଏହା ୬୮ ଜ୍ଞନ ରହୁପାଚର । 


ଚକ୍‌ 


ଏହ୍ରା ଇରକାଟ୍‌ୀ, ଖା, ଚଣି ବା ଖଚଃଇ ଏଘର୍‌ ବ୍ୟଞ୍ଜନ 
ନ୍ୁହଁ । ଇଥାପଘି ବଘସ୍ପକନ ଘାଇ ଆଗ୍ରହ୍ନ ଚହ୍ଉ୍ଭନଥୁବଲ, ଖାଦ୍ଯ 
ଘରିଚବଞ୍ପଣ ଚବବଚଳ ଏଭଲଳ ଚଃ କୃଝିଏର ନାମ ଶ୍ରୁଣିଚଲ ଖାଦ୍ୟ ସ୍ରଛ 
ଜିହ୍ଲା ଲ୍‌ଳାୟୂଚ ହୁଏ । 

ସଜନା ଫ୍ଲ, କଞ୍ଚନ ଫୁଲ୍‌ ଓ ନମକଭ଼ ଆନ୍ଦଚର ଚମକ୍କାର୍‌ 
ଚକ ଚହାଇପଘାଚର । ସଚର୍‌ ଭ ସବ୍ମୁ ଗର୍ବା ସବୁ ସମପ୍ଟରର୍‌ ନଥାଏ । 
ଏଣୁ ଅସମଯ୍ଵଚର ଘରକ୍ଜୁ ଅଝଥୁ ଆସି ଘଦ୍ରଂ୭୭ଲେ, ଏଇଭଳ ଚକ 
କୁ କର୍‌ ଠାଥକ୍ସୁ @ଂ୦ଠା ଇର୍‌କାର୍୍‌ୀ ହୋଇଯାଏ । 


(୧) ସକନା ଫ୍ଲ 


ସଜନା ଗଚ୍ଚଚର କଅଁ ଳ ସମ୍ଭ ଚଢ଼ଲ୍‌ ସରେ କୁଇଁ ଫଲବା ସାଇଁ 
ଅପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଫ୍‌ଲ୍‌ ଧରର । ସରୁ ଫୁଲଗୁଡ଼ିକ ସଜନା ଛୂଇଁ ହୃଏନାହି । 
ଏଥରର ଅଚନକ ଘରିମାଣଚରେ ଝଡ଼ିଘଚଡ଼ । ଏଇ ଚବଚଳ ଗଛରୁ କନ୍ଛି 
ଫୁଲ ଆଣି ଏଘର୍‌ ଚଵକ କଗ୍ଵଯାଇଯାଚର୍‌ । 


୯୩ 


ଉପକରଣ-- ଅନ୍ଦାଜ କର ୧୦°° ଗ୍ରାମର ସଜନା ଫ୍ଲ, 
୨୫] କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୨୫। ଆଳୁ, ୧୫। ୫ମାଚଶା, ୩୮ ଚାମଚ ଚଘାସ © 
ଆବଶ୍ୟକ୍କୀପ୍ଠ୍‌ ଲ୍ଣ, ହଲପସୀ © ଚରଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ--ସଜନା ଫୁଲକୁ ବାଛୁ ଘରଷ୍କ୍ାର କରି ବଧା ଇରଖ । 
ଆଳୁରୁ ଚୋଯା ଛଡ଼ାଇ ରମ୍ର୍ରଃ ସମ୍ରୁଵ ଖଣ୍ଡ କରି କାଵିରଖ । ୪ମାଚଷୀଲୁ 
ମଧ୍ଧ କାହି ରଖ । 


କଚରଇଚର ଚଇଲ ଦୁଇ ଚାମଚ ଘକାଇ ଗୀଗ୍ବ, ଚଟଣାରଷ୍ପ © 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଫୁଶାଇ ଆଳୁ © ସଜନା ଫୁଲ ଘକାଇ ଖରଡ୍ି ଦିଅ । ଏଵନି 
ସମୟ୍ଟଚର ଲ୍ଣ © ସାମାନ୍ଯ ହଲସୀ ଗୁଣ୍ଡ ସକାଇ କର୍ଛ ସମୟ୍କ ଚଘାଡ଼ାଇ 
କର୍‌ ଧୀର ଜୀଳରରେ କସ୍ନିଦିଅ । ଏହ୍ନା କସ୍ତି ହୋଇଗଚଲେ ଵ୫ମାଚଶା କଶାୀ 
ଘକାଇ କନଞ୍ଛି ସମ୍ଭସ୍ଟ ଖରଡ଼ି ସାର୍‌ଲ୍‌ ଘର୍‌ ଚଯାସ୍ତ ବଶା ଚଦଇ ୧ କସ୍ବ 
ଘାଣି ବଦେଇ କଚଣ୍ଛି ସମସ୍ଠ ଚ୍ନନୀଚର ବସାଅ । ଫୁଛି ଆସିଚଲ ଏହାକୁ 
ଓତହ୍ଜାଇ ଦିଅ । ଗରମ ଥ୍ରବାଚବଝଳ ଏହାକୁ ଖାଦ୍ଯ ସବଵ୍ନଚ 
ଘର୍‌ଚବଷଣ କର । 


(୬) ଆମ୍ବ ଲମ୍‌, କଢ଼ଂ 


ଉପକରଣ--+୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଅନ୍ଦାଜ ଲମ୍ଭ କଢ଼, ୬୮୫! କଞ୍ଚା 
୫ାଙ୍କୁ ନଚହାଇଥିବା ଆମ୍ଭ, ୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୩୪ ରାମଚ ଚଇଲ, 
୬୮୮ ଚକାଲ୍‌ ରସୁଣ, ଲୁଣ © ହଳଲସୀ ଆବଶ୍ଯକ ଅନୁ ସାପ୍ଠୀ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ଲମ୍ବ କଢ଼ ସବୁ ସୁନ୍ଦରସ୍ତବେ ଦୁରିକଣ୍‌ ରଖ । 
ଚସଥ୍ରରୁ ଟମ୍ର୍ରୁଃ ଚମ୍ର୍ରଃା ଡାଙ୍ଗ ଗୁଡ଼ାକ ହ଼ାଇଚର ମଳ ବାହାର କରଦଥ । 
ପ୍ରଥଂମ କଢ଼ଗୁଡ଼କ୍କୁ ଖାଲ ଇାଥ୍ଲରେ ସକାଇ ପ୍ରାଜନ୍ଦଥ । କଢ଼ 
ନରମ ଚହାଇଗଚଲ କାର୍ଢ ରଖ । ଆମ୍ବରୁ ଚଚାଘା ଛଡ଼ାଇ ଟସ୍ରୁଃ 
ଚଗ୍ରୁ କର କାଶ । କଚରେଇଚର୍‌ ଚଭଲ, ଚଣାରଞ୍ଷାଦ ଫୁ୫ଣ ଫୁଶାଇ 
ରସୁଣ ଚଛଚା ଚଦଇ ଲଙ୍କା © ଲମ୍ବ କଢ଼ ସକାଇ ଦିଅ । ଏହା ଅଲ୍ପ 
ଭଦ୍ଦ୍ରଜ ଚହାଇଗଲେ ଚସଥରଚର କହୀ ଆମ୍ବ ଘକାଥ । ଲ୍ଣ, ହଳଦୀ ଅନ୍ଦାଜ 
କରି ଘକାଥ © ଅଲ୍ପ (୩୮୪ ଚାମଚ) ପାଣି ବଦଇ ରାହାକ୍ଲୁ ଚସାଡ଼ାଇ 


୯୪ 


ନ୍ଦଅ । ଜାଳ ଧୀର କରିଦ୍ଞଥ । ଆମ୍ଭ ସିଝବିଗଗଲ ଓ ନରମ ବଢ଼ାଇ 
ସନ୍ତୁଳ ବହରାଇଗଚଲ କରଇ ଚୁମ୍ମୀର୍ର ଓତ୍ତାଇ ଵଅ । ଏହ ସନ୍ତୁଳାଟରେ 
ଦୁଇଗ୍ମଚ କଞ୍ଚା ଣଶୋରିଷ୍ପ ଚଇଲ କାଇ ଵ୍ଯବଢ଼ାର କର । 


ଲମ୍ବ କଢ଼ ସବ୍ୁକ୍କୁ ସ୍ରଥଚମ ସ୍ତରଜସାର୍‌ ଵାଇଗଣ ସଙ୍ଗ ଘକାଇ 
ରଛଵାଯାଏ । 


(୩) କଞ୍ଚନ ଫ୍ଲ 


ଉପକରଣ -୩୧।୪୦୧୫। କଞ୍ଚନ ଫ୍ଲ, ୧୫ ବଲ୍‌ଛ ଆଜ଼ୁ, 
ଆଠ ଦଶଃା ଚଗାଲମର୍‌ଚ, ଅଲ୍ପ ଥଦା © ଛନ ଗ୍ବମଚ ଚଘପାସ୍ତ ଓ 
୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଡାଲ୭ନ, ଚସ୍ଫ ସମସ୍ତ ମସଲ୍ଲ୍ଲୁ ଏକନ୍ନ ବାଵି ର୍ଖ © 
୪ ଗ୍ବମପଚ ନଡ଼ଆ ଚକାଗ୍ଵ, କନ ଘଥଅ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ଫ୍ଲଗୁଡ଼କରୁ ଚକଶର୍‌ ବାହାର୍‌ କର୍‌ ନଅ © 
ଚଡମ୍ଫଂ ବାହାର କରିନ୍ଥଅ ଓ ଚଧାଇଦଥଅ । ଆଜ୍ଛୁରୁ ଚଗ୍ଫସା ଛଡ଼ାଇ 
ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କରି କାଵିର୍‌ଖ । 

କଚରଇଚର ଦୁଇଗ୍ଵମ୍ଭଚ ଘିଅ ଘକାଇ ଜୀବ, ବଣାରିଷ ଫୃୁଶାଇ 
ନ୍ଦଅ । ଚାଘଟର୍‌ କହୀ ଆଳୁ ଓ କଞ୍ଚନ ଫୁଲଗୁଡ଼ିଲ୍ୁୁ ପକାଇ ଖରଡ଼ି 
ନ୍ଦଅ © ଲ୍ଣ ସକାଅ । (ମଚେରଖ ଏଥୁଚର ହଳସ୍‌ ସକାଇବ ନାହୁଁ) 
ଏହା ୫ଚକ ଖରଡ଼ ଚହାଇଗଲ୍‌ ସଟର ଉପରଲଗିର ବଷା ମସଲ୍‌ © 
୧ କପ୍‌, ଗାଣି ଚଦଇ କର୍ଛି ସମକ୍ଟ୍‌ ଚସାଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଳଚର ବସାଥ © 
ଚକାର୍‌ ନଡ଼ଆକଲୁ ମଧ ଘକାଇ ନ୍ଦଅ । ଆଳ୍ଛ ସିଝିଗଚଲ ଇରକାସ୍ଟାକ୍କ୍‌ 
ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ଦଥ । 


ଚଶାରଷ ବା ଚଦଇ ମଧ୍ୟ ଏହ ସ୍ରଣାଳୀରେ ରଛାଯାଏ । 


(୪) ଚପାସ, ବର୍‌ ¬ ୧ 


ଉପକର୍‌ଣ-_୧ କଗ୍‌ ଚଘାସ, ୬୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଗ୍ମଚ 
ଜ୍ମଗ୍‌, ”1» ଚକାଲ ରସୁଣ, ୨୪। ଉଲପିଆଜର୍‌ କଷା, ଦୁଇଛଵା ସିଝା 
ଆଳ୍ପୁ © ବଗ୍ଵ୍‌ ଘ୍ରକବା ଘାଇ କଛ୍ଥି ଚଇଲ୍‌ । 


୯୫ 


ପ୍ରଣାଳୀ--ଚଘାସ୍ତ, ଲଙ୍କା, ମୀର୍‌ ରସୁଣ ଆନ୍ଧକ୍ଲୁ ଶିଳଚର 
ବାଵିନ୍ଧଥ । ଉଲ ପିଆଜ ଚସଥ୍ୁଚର ସକାଥ । ସିଝା ଆଳ୍ୁକ୍ଲ୍‌ ଚକି 
ଚସଥୁଚର ମିଶାଅ । ଲୁଣ ଘକାଅ, ଚାଞ୍[ଚର ଚଇଲ ବଦଇ ଏହି ବଶୀକୁ୍‌ 
ବଗ୍‌ ସର ରଵକା, ଚକା କର୍‌ ଭାଞ୍ଜଚର ଧୀର ଜାଲରର ଦ୍ରାଜ । 
ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଚଢ୍ରାଇଗଲଲେ ବସଗୁଡ଼କ୍କୁ ଚାଣ୍ଡ୍‌ ରୁ କାଢ଼ନ୍ଦଅ । ଗରମ 
ଥୁବା ଚବବଳେ ରାଦ୍ରାଲୁ ବ୍ୟବଦ୍ଘାର୍‌ କର । 


(୫) ଚପାସ, ବରା ¬ 


ଉପକରଣ--୧ କସ୍‌ ଚଘାସ, ଅଧକଚସ ନଡ଼ିଆ ଚକାରା, 
ଅଧକଟଚଘ ଅରୁଆ ଗ୍ବଉ୍ଭଳ ଗୁଣ୍ଡ, ଚଘ୍ରଃ ଅଦା ଖଚଣ୍ତ, ଦୁଇଵୀ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଜୀଗ୍‌ ୧ ଗ୍ୃମଚ, କୁ ଧନଆ୮ ପନ © ଭପ୍ରକବା ଘାଇଁ ଘିଅ । 


ପ୍ରଣାଲୀ- ଚଘାସ୍ତକ ଅଦା, ମୀଗ୍ବକୁ ଏକାଠି ବାହିନ୍ଧଥ । 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା © ଧନଥା' ଘନ୍ନକୁ ଚଗ୍ରୁଵ ଚମ୍ରୁହ କର୍‌ କାଵି ଚସଥ୍ପୁବର ଗକାଥ 
© ଚକାଟଗ୍‌ ନଡ଼ିଆଲ୍ଲୁ ଚସଥ୍ପରର ଘକାଥ । ଲ୍ଟଣ ବଦଇ ଚସସବ୍ରୁ ଚଗାଳାଇ 
ନ୍ଧଥ । ଭାଥ୍୍‌।ଟରେ ଘିଅ ବଦଇ ଚସଇ ଚକଵୀ ଚପାସ୍ତକ୍ସୁ ବଗ୍‌ ଭଳ 
ଚଃକା, ଚକା କର ଧୀର ଜାଳଲଟଚର କଛଞଛ୍ଛୁ ସମୟ୍‌ ଦ୍ରକନ୍ଦଧଥଧ । 
ଉପବାସ ଓ ବ୍ରଭାଣ୍ତଚର ଶାକାନ୍ବା ସାଙ୍ଗଚର୍‌ ଏହ ବଗ୍ବ ବବଶ୍‌ 
ଉଘଦଘ୍ସ୍ଗ୍ । 


(୭) ସଣସ ବରା 


ଉସକର୍‌ଣ--କଠା ପଣସ ୨୫ ଚକ. (କଞ୍ଚା ଘପଣସ', ୨୫ 
ଉଲପିଆଜର୍‌ ଗୁଣ୍ତ (କଃ , ଥଦା ଗଚଣ୍ତଡ (କଃ), ୭୬୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କଛ୍ଥି ଗରମ ମସମ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ୨ ଗ୍ବମଚ, ଦୁଇଵା ସିଝା ଆଳୁ, 
କନ୍ଥୁ ନଡ଼ଆ୍ପାବକାର୍‌, ଆଵଶ୍ଯକ୍ବୀପ୍୍‌ ଲୁଣ ଓ ଚ୭ଲ । ଧନିଆ ଘନ ଥୁବଲ 
ଆହୁର ଉତ୍ଜ୍‌ମ । 

(ଘଣସ କାଵିବା ପୂବରୁ ଡ୍ରାଇଚର୍‌ ଓ ଘନକଚର୍‌ ଚଲ ମାର୍‌) 


୯୬ 


ପ୍ରଣାଳୀ- ସଣସର୍ରୁ ଚମାଃା କର୍‌ ଚଗ୍ଟ୍‌ଘା ଚଡ଼ାଇ @ଅ । 
ଚସଗୁଡ଼ିକର୍ର ଚବାଢ ବାହାର କରି ଣଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କର କାହିନ୍ଧଅ । 
ଚସଗୁଡ଼ିକ୍ୁ ଧଧାଇଦ୍ଧଅ । ଆଳୁରୁ ମଧ ଚଗ୍ଲପା ଛଡ଼ାଇ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର 
କାଵି ଏକାଠ ଚସ୍ପସର୍ନ କ୍ଲୁକତ୍ବ୍‌ରେ ଲ୍ଵଣ ହ୍ବଳସୀ ଚଦଇ ସିଝାଇ ଆଥ । 
ଏହା ଥଣ୍ତା ଚହାଇ ଗଲ୍ଘଟର ହାଇଚରେ ଚକହି @ଅ । ଏଥୁଚର 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଃ।, ଘିଆଜ © ଅଦା ଗୁଣ୍ତ ଗୁଣ୍ଡ କରି ସକା ଥ । ନଡିଆଓ 
ଚଳାଗ୍ଵ © ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ଧନଆଁ ଗନ୍ଧ ଘକାଇ ଵଗ୍‌ଘର କରି ରାଞ୍ଜ୍‌।ଚର 
ଚଇଲ କାଇ ଏବୁ ବସ୍‌ଵଗୁଡ଼କ୍ଭୁ ସ୍ରଜ । ଗରମ ଥୁବା ଚବଚଳ ବ୍ଯବହାର 
କର | 


ସ୍ତଳୀଣଶ ଥାଉ୍‌ଳି, ଏନ ଚକହାଲ୍ଲ୍‌ ମଧ୍ୟା ରସ୍‌ କଗ୍ବଯାଏ । 
ଏଥୁଘାଇଁ ଚବଶନକ୍କୁ ଲୁଣ ୫ ଚକ ଚଦଇ ଚଗାଳାଇ ଏହୁ ଘଣସ ଚକା 
ଗୋଳାଲକୁ ଚମେଥୁରେ ବୁଡ଼ାଇ କଚର୍‌ଇଚିର୍‌ ଚଲ ଚଦଇ ଗ୍ରୁଣି ଚସ୍୍‌ ମଧ୍ଯ 
କସ୍‌ଯାଏ । 


(୬) ଲ୍୍‌ଉପଞ୍ଚଞ ବରା 


ଡ୍ପକର୍ଣ-- କଛୁ କଥଂଳ ଲ୍ଉ ସନ ` (୮/୧°ଶ୫୮), ୪/୫୫ 
ଆଳ୍ୁ ସିଝା, ୧୫ ପିଆଜ, ଅଲ୍ପ ଅଦା, ୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କା, 
୧ ଗ୍ଟମର ଗର୍‌ମ ମସଲ୍‌ଗୁଣ୍ଡ ଓ କନ୍ଥୁ ଚ୭ଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ-_ଲଉସନ ସବୁକୁ ଭଲଭ୍ରଚବ ଚଧାଇକର୍‌ ରଖ | ସିଝା 
ଆଳୁକ୍କୁ ଲ୍ଲଣ ୬ ଗରମ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ତ ବଦଇ ଚକି ରଖ । କଚର୍‌ଇଚର 
ଚଭଲ ଚଦଇ ପିଆଜ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କହା ପକାଇ ଅଲ୍ପ ପ୍ରକ 
ଚଦଇ ଆଳୁ ଚକଷାକ୍ଲ୍‌ ବସାର ନଥ । ଚସଇ ଆଜଳ୍ୁକ୍ଲୁ ଗସ୍ରୁ୫, ଚମ୍ରୁଛ 
ଗ୍ୂଳା କରି ଲ୍ଉ ଘନ୍ନତର୍‌ ରଖି ଚସଇ ସନ୍ତକୁ ଗ୍ବର୍‌ଘୀଖରୁ ଭ୍ରାର୍ଗଂ 
ଢାଞ୍୍‌।(ଚର ଚ୭ଲ ଚଦଇ ଧୀର ଜାଲଚର ଚଲଉ ଶାଇ : କର୍‌ ଦ୍ରାକ । 
ମଧ୍ୟାହ୍ଥ ଚସ୍ଵଜନ ଚବଚଲ ଏଇଭଳ ରକ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରଣ ଭର୍‌ ଆଗ୍ରହ୍ନ 
ସୃଷ୍ଣ୍ଣ୍‌ କରେ । 


୯୬୭୬ 
(୮) ସାରୁପନାର ବର୍‌ 


ବଞ୍ଚାନ୍ଧବନ କଅଁଳ ସାରୁ ଘନ୍ଜ ବହ୍ଦଭ ଚହ୍ରାଇଥାଏ । ଏଭଦ୍‌- 
ବ୍୍ଯତ୍ଭୂଚ ମାଣ ସାର୍ରଗଚ୍ଛ ମଧ୍ଯ ସ୍ରାପ୍ଟ୍‌ ସ୍ରଭେୟକଙ୍କ ବାଡ଼ ବଗିଗ୍ବରେ ଥାଏ । 
ଏନ୍ଧ ଘନ୍ଧଚର ଵଗ୍ଵ କଗ୍ଵଯାଏ । 


ଉପକରଣ -_-(କଅଁ ଳ ସାରୁସନ) ସାରୁ ପନ ୫୭୫, କଛ୍ୁ 
ବା ରୁହ ବା ବବଶନଳ ଗୁଣ୍ତରୁ ୧°° ଗ୍ରାମ୍ମ, ସୀଗ୍ଵଗୁଣ୍ଡ ୧ ଗ୍ବମଚ, 
ଗରମ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ତର୍ରୁ ‹ ଗ୍ବମଚ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ତ ଅଧ ଗ୍ବମଚ, ଭ୍ରାଜବା ସାଇଁ 
କିନ୍ଥୁ ଚଚଲ © ଲ୍ଣ, ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡ ସର୍‌ମାଣ ଅନ୍ଜ୍‌ସାପ୍ଟୀ । 


ପ୍ରଣାଳୀ --ସାରୁଘନ୍ଧ ଗୁଡ଼କ ଭଲଭ୍ନ୍ଵବବ ବଧାଇ ଚଘାକ୍ରୁକର 
ରଖ । ଚବଶନ ଗୁଣ୍ତଚର ଉସବଗ୍ବକ୍ତ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ଗୁଡ଼କ ଘକାଇ, ଲ୍ଣ 
ହଳପୀ ଯଘକାଇ ଘାଣିରେ ବହଲ କର୍‌ ଚଗାଲାଥ । ଏହି ମିଣ୍ରଣରୁ କର୍ଛ 
ଚଳଇ ସାରୁ ସନ୍ଧତର୍‌ ଚବବାଳଚଦଇ ସନ୍ନରରେ ଭାହ୍ନାଲ୍ଲ୍‌ ଚବବବଲେଣା ଚସଡ୍ 
ବା ଥାଲ ଉପଘଚର ରଗି ଗଡ଼ାଇ ନଥ । ଚସ୍ତସର୍ର କ୍ଲୁକର୍୍‌୍‌ର ଘାନର 
ରଖି ବସଗ୍ଡ଼କକୁ ଚଗାଵିଏ ସ୍ଣ ମ୍‌ (ବାମ୍ଫ) ଦେଇନ୍ଅ | 


ଥଣ୍ଡା ଚଦ୍ରଲ୍ବସଟର ଚସଗୁଡ଼କ କାଢ଼ି ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହି 
ଭାଥ୍୍‌।ଚର ଚଭଲ ବଦଇ ଭ୍ରାକିନ୍ଦଥ । ଗରମ ଥବା ଅବସ୍ଥାଚର୍‌ ଏହାକ୍ଲୁ 
ବ୍ୟବହାର କର । 

ସ୍ରକାଣ ଥାଉକ-- ଵର ବଵାଚର ମଧ ଉଘସଚଗକ ` ମସଲା ଗଣ୍ତ 
ଘକାଇ ସାରର ଘନ୍ନକ୍ସୁ ଏହ୍ନୟର୍ ଭଜାଯାଏ । ତ 


(୯) ମଞ୍ଜା ବରା 


ଉପକରଣ-- ଗ୍ଭଖବଣ୍ଡ ଲମ୍ବର ୧ ଖଣ୍ତ ସଜ ମୂଲ ମଞ୍ଜା, 
୨୩୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଦୁଇଶା ଆଳୁ, ରସୁଣ ୫।୬ ଚକାଲା, ଅଦା ଖଣଣ୍ୁ, 
ଉଲପିଆଜ ୧୫୫ ଥୁଚଲ କନ୍ଥୁ ଧନଥଆଁ ସନ୍ଭ, ୩୪ ଗ୍ବମଚ ଚବଶନ, 
ଆବଶ୍ଯଗରୀପ୍ଟ୍‌ ଲୁଣ ହ୍ରଳସୀ © ଘ୍ରଜବା ଘାଇ ଚଭଲ । ଚକାଗ୍ଵ ନଡ଼ଆ 
ଥୁିବଲ ୩/୪ ଗ୍ଟମର । 


୯୮ 


ଘଣାଳୀ--ମଞ୍ଜାଲୁ ଚଗାଲ ଚଗାଲ କର କାହି ସସଥ୍ରର୍ର 
କାଝିବା ସମ୍ପସ୍ବଚର ଚନ୍ତୁଗୁଡକ୍କ୍‌ ଆଙ୍ଗଠଚର ଗୁଡ଼ାଇ ବାହ୍ରାର 
କରଦ୍ଧଥ । ଚସଗୁଡ଼ିକଲ୍ଗୁ ଚୁଚନଇ କର୍‌ କାଷି ଲୁଣ ହଲସୀ ସକାଇ 
ଦଳିନ୍ଧଅ । ଦଲସାରଲ୍‌ ଘଚର ଦସଥୁରୁ କଛି ସାଣି ବାହାରିବ । ଚସ 
ମାଣିକ୍ଗୁ ୭ଚପୁଡ଼ ଵ୍ଅ ଓ କଚରଇଚ୍ତର୍‌ ଅଲ୍ପ ସମ୍ପ୍ଟ୍‌ ଚସାଚଡ଼ଇ କର୍‌ 
ବାମ୍ଫେଇ ଦଅ । ଦୁଇଝି ସିଝା ଆଳ଼କୁ ଚକି ଏଇ ମଞ୍ଜାଚର ମିଶାଅ । 
ଏଥୁରେ ପିଆଜ, ଅଦାକଵ#|, ନଡ଼ଆ, ଲଙ୍କାଖଣ୍ରକ ଧନଥୀ ଘନ © ଚବବଶନ 
ଚଦଇ ଭଲସ୍ବରଚବ ଚଗାଳାଥ । ଆଦଶ୍ଯକ ମଚନ କଚଲ ଆଉ ସାମାନ୍ଯ 
ଲ୍ଣ ୧ଦଇସାର | 


ଏନ୍ଥ ମିଶ୍ରଣଲୁ ହାରଚର ବଗ୍ବ ଘରି ଚଇଚରଇ ଚାଥ୍ଚ୍ଚର 
ଚଭଲ ବଦଇ ଭଲପ୍ନବେ ଚସକ, ବସଲ ଘ୍ରଜି ସାରିଲ୍‌ ଘଚର୍‌ ସର୍‌ବବଧ୍ପଣ 
କର । 


(୧୦) ଛତୁ ବରା. 


ଉପକରଣ-¬୫°୦° ଗ୍ରାମ୍‌ ର୍‌ ୧ ସାବକଵ୍‌ ଛକୁ, ଉଲପିଆଜ 
୧୫୪୮ ରସୁଣ ୫/୬ ଚକାଳା, ଚବଶନ ଅଧ କପ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୨୪, 
ଚମ୍ର୍ୁଃ ବଗ୍ରହ କରି କାଵିବ ଏବଂ ପ୍ରନିବା ଘାଇଂ ଚଲ । 


ପ୍ରଣାଲ୍ଲୀ - ଛକୁର ନାଡ଼ରୁ ଚଗ୍ଲସା ଡ୍ରାଇରେ ଜଡ଼ାଇଦେବ । 
(ପ୍ରକାଶ ଥାଉଳ ଚୁଇ ରୁ ୧ସଘର ଚଗ୍ଟ୍୍‌ଘା ଛଡ଼ାସା ଏ) । ଛଗୁଗୁଡ଼ିକ 
ହଳପସୀ ସାଣିରରେ ଚଧାଇ ଚୁସୂଡ଼ ହାଇଚର ଦଳନ୍ଧଥ © ଏଇ ଦଳଲ୍‌ 
ଚବଚଳ ପିଅଜ କଵଶା), ରସୁଣ ଚଳ୍ଛଗ୍ତ © ଲଙ୍କା, ଚବବଶନ ସରୁ ବଦଇ 
ଦଳନ୍ଧଥ୍ଚ । ଚାଓ୍ଯାଚବର୍‌ ଚଢଲ ପକାଇ ଚଣଶାରିଷ୍ତ ଫୂୁଶାଇ ଏଇ 
ଚକହାକ୍ସୁ ହାଇଚର ବଗ୍‌ଭଲ ଟଗୋହି ଟଗୋଵି କରି ଭାଥ୍।ଚର୍‌ ଘକାଇ 
ଧୀଚ ଜାଳରର୍‌ ଘ୍ରଜ © ଧୀଚର୍‌ ଧୀରେ ୭ଲ୬ ଯାଲଵଃ କର୍‌ ଚସକନ୍ଧଥ 
© ଗରମ ଥାଉଣୁ ବ୍ଯବଦ୍ଘାର କର । 


ବାଲ ଛ ଭୁଚର୍‌ ଏହ୍ନ ବଗ୍ଵ ଅଧ୍ବକ ସୁସ୍କାଦୂ ହୋଇଥାଏ । 


୯୯ 
କାଞ୍ 

ଓ୨ଥଆ ରଛନଂ-ସଂସ୍କୃନଚର କାଞ୍ଚି ଏକ ଅନ୍ତୁଘମ ସାମ୍ବୀଷ୍ଟ 
ବ୍ୟଞ୍ଜନ । କାର୍ଞାଂମାଣିକ୍ଗ୍‌ ଲ୍ଣ ଦ୍ବଳସୀ ସକାଇ ରୁମ୍ଲୀନର ବସାଯାଏ । 
ଏହା ଢଲ୍ଭ୍ରବବ ଫୃହିଗଚଲ .ଭାହାକୁ ଓତ୍କାଇ ଚଇଲଚର ଶୁଣିଲ୍‌ ଲଙ୍କା, 
ଶୋରିଷ, ଘାନମଧ୍ଟ୍‌, ଭ୍ଛୃସବଙ୍ଗ ସନ୍ଧ © ରସୁଣ ଦଦଇ ଉଲସ୍ଦ୍ରବେ ଚୁଙ୍କ 
( ବସର) କଗ୍ଵଯାଏ © ଥଣ୍ଡା ଚହ୍ଘଚିଲ ଚସଇ କାଞ୍ଚି ସ୍ରଇ ଖାଇ ସାର୍୍‌ବା 
ପଟର ସପିଆଯାଏ । ଶୀଇକ୍ଞନଚର୍‌ ବଭନ୍ନ ପ୍ରକାର ପରିବା ମିଚଲ । 
କାଞ୍ାରେ ସାରୁ, ମୂଳା, କଖାରୁ, କୁଦଦ, ସବଃ ସଜନା କୁଇଁ ଆନ୍ଞ ଘକାଇ 

ମଧ୍ କାଞ୍ଜି କସ୍‌ଯାଏ । ଚଚାଗବଣବର କାଞ୍ଜ” ଖୁବ୍‌ ଭଲ ଲ୍ଵଚଗ । 


©ଡ଼ଶା ମୁଲକଚର କାଞ୍ଚ ର ଗୃହଦା ଚବଣୀ | କାଞ୍ଜି ଶୀଇଵଚନ 
ଖାଇଲେ ଶଗ୍‌ରର ଉସକାର ହୁଏ । ଶୀଇନ୍ଧଚନ ଚଗାଝିଏ ଘଙଟ୍ଟଂରେ 
କାଞ୍ଜ © ଅଁଳା ଚକାଳ, ପିଭା ଶୁଖୁଆ ଆଣ ଠା କ୍ଲବ୍ଣୀଙ୍କ ଘାଚଖ 
ସମର୍ପଣ ହୁଏ । ମାଗ ଶିର ମାସ କ୍ଭୁସ୍ତୁସକ୍ଷ ନବମୀ ଭଥୁରେ . କାର୍ଚ ` ଚଭ୍ମ୍ମଗ 
କବ୍ବସାଏ | ଏଣୁ ଏଇ ଶୀଭ ବନେ ଅଧ୍ଵକାଂଶ ସରେ କାର୍। ହୁଏ । 


ପ୍ରଣାଳୀ _ ଚଯଉଁ ଚଢାଗ୍ଣି ଘାଣିଚର କାର୍ଜଂ କଗ୍‌ଯାଏ ଚସଇ 
ଠାଣିହି ଦସୂଇ କଣଜବା ମାଇ ୬୮ ଦ୍ଞନ ସମୟ୍‌ ଲ୍‌ଚଗ । କାରଣ ଶୀଭର୍‌ 
ଅଧ୍ବକ୍ୟ ଥୁବାରୁ କ.ଞ୍ଜଂପାଣି ଶୀଘ, ଖା ହୃଏନାହୁଁ । 


ଘ୍ରଥଚମ ଘ୍ବଭ ଗଳା ଯିବାଘରେ ଚସଇ ଚପଜର୍ର ୧ ଲର © 
ଘାଣି ଅଧଲର ମିଶାଇ © ପଖାଳ ଚରା ଗ୍ବଣି ମିଶାଇ ଏକ ରସ 
ଡେକ୍‌୍୭ରେ ଜାଲ ଚସାଡଉ଼ଣି ଚସାଡ଼ାଇ ଉଗିଦ୍ଧଥ । ଭା” ଘରକ୍ଞନ 
ସେଇ କାଞ୍ଚ ଘାଣି ହ୍ାଣ୍ଡଂ ରୁ ଉସର୍‌ ପାଣି କନୁ ଜଗାଡ ଘଚଳଇ ବଥ 
ଓ ସଦ୍ଯଗଲା ଚଘଜରୁ ଚସତତକ ନବ, ଚସଛିକ ଗାଣି ମିଶାଇ ରଖିଥୁବା 
କାଞ୍ଜ ପାଣି ଢ଼ାଣ୍ଡରେ ଢାଲ ସୁଣି ଢାଙ୍ଗୁଣି ଦେଇ ଚସାଡ଼ାଇ 
ରଖ । ଏହଘର ୭୮୬ ନ୍ଦନ କଲପଚର ,ୁଚଦଖିବ ଚସ କାଞ୍ଜାମାଣି ଖଵା 
ଲ୍ଗିଳଣି । ଚମଚ୍ଚ ନ୍ଦନ ଚଦଥ୍ରରୁ ଦୁଇଲ୫ର ଅନ୍ଦାଜ ଅନ ଏକ ସାନ୍ଚର୍‌ 
ରୁମଖ୍୍‌୍‌ଟର ଵସାଇ ଲ୍ଲଣ © ହ୍ଳସୀ ଗୂଣ୍ତ ଚଦଇ ଫ୍ଶାଥ । ଦଶ ମିନଶ୍‌ 
ଫଵି ସାରିବା ୯ଚର ଭାକ୍କୁ ଓଦ୍କାଇନ୍ଧଅ । 


୧ୂ୍୦୦ 


କାଞ୍ଜି ବଘାର୍‌ଵା ଯାଇଁ କଚରଇଚର ଦୁଇଗ୍ଫହମଚର ଚଲଲ ଚଦଇ 
ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ଚଶାରଷ, ଘାନମଧ୍ସୀରୁ କଛୁ © ରସୁଣ ଚଢର ସକାଇ 
ନ୍ଦଅ । ଚସଗୃଡ଼କ ଦ୍ରାଳି ଚହାଇଗଚଲ କାଞ୍ଜକ୍ଲୁ ଭାଳନ୍ଧଥ । ବାସ୍‌, 
ଥଣ୍ଡା ଚହାଇଗଚଲ ପ୍ପଇ ଖାଇସାର୍‌ ଚସ ଥରର କନ୍ଛି ପିଇଚଲ ସ୍ତରର ମଜା 
ଲ୍‌ଚଗ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ, ସନ୍ଧ କ୍ର ମୂଳା, କଖାରୁ ଆନ୍ଛ ଘରବା 
କାଞ୍ଚଂରେ ଠକାଇବାକ୍ସୁ ଗ୍ୃହଁ,୨ ଚଇଚବ ଏଇ କାଞ୍ଜଂ ଗାଣି ରୁଲଚର 
ବସାଇବା ପୁଟ୍ଗୁର୍ର ଅଲ୍ପ ସାଦା ସାଣିଟରେ ଲୁଣ ହ଼ଳସୀ ସକାଇ ଘରିବାରକ 
ଅଲ୍ପ ସିଝାଇ ଚଦବ ୭ ଚାଂଘଟର କାଜ ଗାଣି ଚଦଇ ଆହୁର୍‌ କଚ୍ଛି 
ସମୟ ଫୁଃାଇବ । ଭା? ଘଟର ବସାରିବ । 


ଏନ୍ଜ କାର୍ଚଂଚର ବଵଚଶଷ୍ପ ଗରିମାଣଚର ଇଷ୍ମା ଥାଏ ଓ ସ୍ଵାସ୍ଥ୍ୟ 
ଘଚକ୍ଷ (ହଜମ ଘାଇ ) ଏହା ବଵଚଣସ୍ପ ଉପକାସ୍‌ । ଏଣୁ ଶୀଇନ୍ଦଧଚନ 
କାଞ୍ଚଂ ଖାଇବା ଭଲ । ଖସଗ୍ନ୍ଞଚନ ମଧ୍ଯ କାଞ୍ଚ”ଂ ଭଆର୍‌ କରି ଚବାଇଲଚର 
ଭଖଵି କର୍‌ ର୍ଫ'ଜ୍ଚର ରଖିବ © ଚଶାଷ ଚହଚଲ ସାନ କରିବ । ଏହା 
କ୍ତୁଷା-ନାଶକ © ଚଦହ୍ନଲ୍ଲୁ ଶୀଇଳ ରଟଖ । 


ଦନ୍ଧକଡ 


ଉପକରଣ--୧ ଲର ଚସାଲ ଦହ (ଲହୁଣୀ କଢ଼ା), 
କନୁ ଅର୍ରୁଆଗ୍ଟଡ୍ଚଳ ଗୁ ଣ୍ତ ଅନ୍ଦାକ କର୍‌ ୫ ଗ୍ବମଭଚ ବା ସୁଜ ବଡ଼ 
ଗ୍ୃପଚଚର, କରୁ ସାଣି ଅନ୍ଦାଜ କରି । (ଏସରି ଚଲଖିବାର କାରଣ ଦଵି 
ସନ୍ଧ ଚବଣୀ ଖା ଚହାଇଥାଏ ଚଇଚବ ଦହ୍ର କମ୍ବ୍‌ © ବବଶ୍ରୀ ଗାଣି 
ଚଦବାଲୁ ଚହବ । ନଚଚଢ୍ଚ୍ର ଚବବଶୀ ଆମ୍ମା ଲ୍‌ଗିବବ”, ପରମାଣ 
ଅନ୍ଲୁଯାୟ୍ଠୀ ଲୁଣ, ବସାରିବା ସାଇ ଦୁଇଗ୍ବମଚ ଦଥ, ଜକୀଗ୍ବ, ଶୋର 
୧ ଗ୍ବମଚ, ରମୁଚ ଚହଙ୍ଗ, © ଲଙ୍କା, ଭୃସଙ୍ଗସନରୁ କଛି । 


ପ୍ରଣାଳ୍ଲୀ - ସ୍ଥଥଚମ୍ଭ ଏକ ସାଡଚର ଘାଣି ୧ଦଇ ଚଳ୍‌୍‌ାଚରେ 
ବସାଅ। ପାଣି ଫୁଝି ଆସିଲବ ବବଳକ୍ସ ଗ୍ଭଉ୍ଳ ସି ବା ସୁକକୁ ଥଣ୍ଡା 
ସାଣିଚର୍‌ ଚଗାଳାଇ ଚସଥୁବର ଇକାଇ ଘାଣ୍ଠ ନ୍ଦଥ । ଏହା ଫୁଝିଆସି 


୧୦୧ 
ବହ୍ଘଳଆ ଚ୧ଦଖାଗଟଲ ଲ୍ଟଣ ଓ ଦହ୍ର ଚାଲକ୍ଦଅଥ। ଦନ୍ଧ ସଡ଼ବା ସଚର 


ଚସଚଇବେଚଳ ଉର୍ଭୁରି ଆସିବ, ଚସଇ ସମପ୍ରେ ସାନକୁ ଚୂଲରୁ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ 
ଵଥଅ | 


କଚରଇବରେ ସ୍ରଥମେ ଲଙ୍କା, ଚଣା ଭଞ, କୀଗ୍ଲୁ ଘକାଥ | ଚାହା 
ଫୃହିଚଲ ସ ଥ ଗକାଥ କାଂଘରର୍‌ ଭୂର୍ସଙ୍ଗ ସନ © ଅଲ୍ପ ହହେଙ୍କ ଗୁ ଣ୍ଡ 
ଚସଇ ବସଗ୍ଵତର ସକାଇ ଦବଵଧକଡ଼କୁ ବସାରଦନ୍ଧଅ । ଥଣ୍ତା ଚହ୍ାଇଗଲେ 
ଢାଡ୍ନାଲୁ ଘ୍୍ଚବବଷଣ କର । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ-ଚକନ୍ଧ ଚକନ୍ଧ ମଧ୍ଯ ଏ ଦହ୍ଧକଡ଼ଟର୍‌ ସର୍‌ 
ଥିବା ସନଘରିବା ଘକାନ୍ତ | ଦବବକଡ଼ରେ ସାରୁ, ସକନା କୁଇ, କୁତ୍ର, 
କଖାରୁ ଆଦ୍ଢ ଘତ୍ତବା ପକାନ୍ତି । 


ଏଘର୍‌ି କଲେ ପାଣି ସ୍ରଥଚଂମ ବସାଇ ସବ୍ଗ୍‌ ପରିବା ସକାଇ 
ଲ୍ଣ ହଳସୀ ୧ଦଇ ସିଝାଇଦେବ । ଗରିବା ସିଝି ଗଲେ ଚସାଳ ଦଵ୍ଧଟରେ 
ଗ୍ବଉଳ ଗୁଣ୍ଡ ବା ବବଶନ ଚଗାଲାଇ ଚସଥ୍ୁରେ ସକାଥ । ଏହା ଭଲ 
ଦ୍ଦବବ ଫୁଝିଗବଲ ଓଦହ୍ତ୍ରାଇ ଅନୟ ଏକ ଘାନ୍ତତର ବସାରଦିଅ 


ଘରିବା ସଡ଼ ଯେଉଁ ଦଛ୍ଧ କାଞ୍ଚି ହବ ଏ, ଚାହ୍ନାକୁ ୭ଭଲଚର ଲଙ୍କା, 
ଫୁଃଣ © ରସୁଣ, ଭୃସସଙ୍କ ଘନ ବଦଇ ବସାରିବାକୁ ହୁଏ । 


ଶାଗ ପୂଜି € ଶାଗ ଭର୍କାରୀ 


ଣାକାନ୍ତ ବା ଚକଦଳ ଶାଗ ଘଖାଲ ଗରିବମାନଙ୍କର୍‌ ଖାଦ୍ଯ 
କନ୍ତୁ ଆମ୍ଭ ବଦିନନ୍ଦନ ଖାଦ୍ଯ ଭାଲକାଚର ଶାଗ ଥବଶ୍ଯ ରଛ୍ନବା 
ଉଚଭ୍‌ । କାରଣ ଏଜ଼ା ସ୍ଵାସ୍ଥ୍ୟସମ୍ମର । ଶାଗ ଏକ ସରଳ ବ୍ବଛଣା କନ୍ତୁ 
ଏଇ ସଵଛଣାରୁ ଗ୍ଵଛଵଣିଆର ରଛନ ଉଡ୍ତ୍ରଷ୍ ଜଣା ଘଚଡ଼ । ଏଥ୍ରଯାଇ ନୂଆ 
ଚହ୍ଘାଇ ଚବବାହୁଝିଏ ସରକୁ ଆସିଚଲ ରା କ୍ମୁ ସ୍ରଥମମ ଶାଗ ଗ୍ବନ୍ଧିବା ଠାଇଂ 
ଦିଆଯାଏ । କାରଣ ୧ସଇଥ୍ରରୁ ହିଁ ରହନ କଳାଚର ଭାର ହ୍ରାଚ ଯଶ 
ଘ୍ରଥମ କର ରୁଝା ସଡ଼ଯାଏ । 


୧୦୫ 
ଚଲିଉଁଵିଆ ଶାଗ 

ଉପକରଣ-¬୨୬° ଗ୍ରାମ୍ମ ଲ୍ଭଛିଆ ଶାଗ, ୧୫ ପିଆଜ 
ବା ୫। ଚକାଳା ରସୁଣ ଚଛ୍ଗ୍ଟ, ଦୁଇଵା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଗ୍ବମଚ 
ଚଶାଶିଷ © ଜୀଗ୍ବ ଫୁରୁଶାଇଦା ଘାଇ © ଚଢଲ ଲ୍ଟଣ ଆବଶ୍ଯକଭା 
ଅନ୍ଲଯାଯ୍ଠୀ । 

ପ୍ରଣାଳୀ -ସଥବମ ଶାଗଗୁଡ଼ିକ ଭିଲଭାଚବଦ ବାଛୁ ଚଧାଇ ଏକ 
ଥାଳରେ ଗ୍ରୁଣିଦିଅ । ଏହ୍ଲାକୁ ରୁନ ଚୁଡ଼ି କଣ୍‌ କାଝିଦିଅ । ପିଆଜକ୍ସ୍‌ 
ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ କାଃଦଅ । 

କଚରଇବର୍‌ ଚରଇଲ, ଲଙ୍କା, ଫ୍‌ଶଧଣ © ପିଆକ ଗକାଇ ଵି 
ଖରଡ଼ଦଥଅ | ଫୁଃଣ ଫ୍ଵିଗଚଲ ଶୀଗ ଘକାଇ @ଥଅ | ଶାଗ ଝିକେ ସିଝି 
ଜରମିଗଚଲ ଅନ୍ଦାଜ କରି ଲ୍ଣ ପକାଥ ଓ କଚ୍ଛୁ ସମପ୍ଟ୍‌ ଢାଙ୍କୁଣି ଚଦଇ- 
ଛଅ । କଚରେଇରେ ଶାଗର୍ର ପାଣି ବାଡ୍ଦାରିବା ଦଦଖାଗଘଲ ଢାଙ୍କୁଣି 
ବାହାର କରି ଶାଗଲ୍ଲୁ କଃରଇଚର ଚଖଚଲଇ ୍ଦଅ । ମଝ୍ିଚର୍‌ ସାଣିକକ 
ଣୁଖିଗଲେ ଶାଗଚର ଆଉ ଦୁଇଗ୍ଫଛ୍‌ମର କଞ୍ଚା ଚଭଲ ବଦଇ ଚଗାଚଳଇ- 
କର୍‌ ଓହ୍ତରାଇନ୍ଦଅ । ଗରମ ଚବଚଳ ଏହା ଗବ୍‌ ଭଲ ଲବଗ । 

ଆଉ୍‌ର ମଧ୍ୟ ଚକଳନ୍ଧ ଚଳନ୍ଧ ଚଲଉ୍ଛିଆ ଶାଗଚର୍‌ ନଡ଼ିଆ ବକାଗ୍ବ 
ଦେଇ ଖରଡ଼ନ୍ତ । ଏଥ୍ବଚର୍‌ ପିଆଳ ଵା ରସୁଣ ଉଡଡ଼ନାହିଁ । 


ଖଡ଼ା ଶାଗ 

ଖଗ୍ବଦିଚନ କଥଂ ଲିଆ ଖଡ଼ା ଶାଗ ବେଶୀ ଘର୍ିମାଣଚର ମିଚଳ । 
ଶଗ୍ବନ୍ଧଚନ ଦ୍ର ସ୍ରହଚଚର ଘଖାଳଘ୍ରକ ଓ ଶାଗଖରଡ଼ା ଖାଇଦାଲୁ ଭଲ 
ଲଗେ । ଶାଗ ବ୍ଯତ୍ତାଇ ଗଡା ଡାଳକୁ ମଧ୍ୟ ରୂନ ଚୁନ କାଛି ଡାଲ୍‌ମା ବା 
ଢରକାଦ୍‌ରରେ ଘକାଯା ଇଘାବର୍‌ । 

ଦୁଇବ୍ଫଡ଼ା ଝଡ଼ା ଶାଗକୁ ଭଲ ଭ୍ରବେ ବାନ୍ଛୁ ଦୁଇଗଡ଼ ' ଖଣ୍ତ) 
କର ବାକ୍ଥୁଦେବ । ଗଡ଼ାଗଛ ମୂଳରୁ ୪ ଅଙ୍ଗଳ କାହି ବାହାର 
କଟଚିନ୍ଧଅ ଓ ଭଳଭ୍ରଦବେ ଧୋଇ ନ୍ଥଣିରଖ ଓ ମୁଠେଇ କଣ୍‌ ଧର ଗୃଣ୍ତ 
କରି କାଖିନ୍ଦଅ । 


୧୯୩ 


କଟଚରଇଟର ଚରଇଲ, ଲଙ୍କା ଫୁଃଣ ବଦଇସାରିବା ଘତର ପିଆଜ 
କାଃି ଘକାଥ । ପିଆଜ ଚ୭ଲଦର ନରମିଗଚଲ ଖଡ଼ା ଶାଗ ଠକାଇ 
ଲୃଣ ଚଦେଇ ଖରଡ଼ନ୍ଧଅ ଓ ଜାକଜୁକ କଚରଇବର ରଖ । ଶାଗଚ୍ର 
ମାଣି ଵାହାରିଲେ ପୁଣି ଖରଡ଼ କର୍‌ ଚହାଇଗଚଲ ଓଦ୍ତ୍ରାଇଦଅ । 

ଏହାକ୍ସୁ ଘିଆଜ ନଦଦଇ ବଚକାଗ୍ଵବ ନଡ଼ିଆ ଇକାଇ ମଧ୍ୟା ଗରଡ଼ା 
ଯାଏ। 

ଚପାଇ ଶାଗ 

ଉପକରଣ -_¬-ବଡ଼ଚସାଇ ସଜ ରୁ ୧୦° ଗାମ୍‌ › ୨୫| ଆଳୁ, 
୬୬ ଚକାଳା ରସୁଣ, ୬।୩୫। କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୪ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଜୀଗ୍‌, ଚଶାରଷ, 
(ଫୁଃଣ), ବଡ଼ ଗୃମଚଚର ଦୁଇଗଚାମର ଚଲ © ଗରିମାଣ ଅନୁସାଯୟ୍ୀ 
ଲ୍ୂଣ | 

ପ୍ରଥମେ ଚଠା ଇସନ୍ଧଗୃୂଡ଼ିକ ଭଲଭ୍ବଚବ ଚଧାଇ ପରିଷ୍କାର କରି 
ସାରଲା ସଚର ଗୁଣ୍ତ ଗ୍ମଣ୍ତ କରି କାଛିନ୍ଧଅ । ଆଳୁର ଚଗ୍ଫୁସା ଛଡ଼ାଇ 
ସର୍ରୁ ସର୍ରୁ କରି କାଃି ସାଣିଚର ଧାଇ ଗରିଷ୍କାର କର୍‌ ରଖ । 
କବଚରଇଟର ଚରଲ ବଦଇ ଫଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଫୁ ୫ଇଲା ସଚର ଆଳ୍ଛୁ 
ଓ ଶାଗକୁ ଘକାଇ ଖରଡ଼ ନଥ । ଲ୍ଣ ସକାଅ । ଶାଗ ଚହାଇଥାସିଲ୍‌ 
ବବଲକ୍ଲୁ ରସୁଣକ୍ତୁ ଭଲକଲ୍ଢ୍‌ ଚଚ୍ଛଛ ଚସଥ୍ବୁବର ସକାଇ ଘାଣ୍ଟ ଅଥ । ବାସ୍‌ 
ଶାଗ ଓଦ୍ତ୍ରାଇନ୍ଦଅ । 

ଏହୁ ଚଘାଇ ଶାଗର ନଡ଼ିଆଚକାଗ୍ବ ଘକାଇ ଆଳୁ ବଦଇ 
କଚଲ ଆହୁଶଣେ ମ୍ଵାଦ୍ଧଷ୍ଣୁ ହୃଏ । ଏଥୁରେ ରସୁଣ ବା ପିଆଜ ସତଡ୍ଜନାହିଁ । 


ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ (ଭରକାରା) 


ଉପକରଣ -ଦୁଇଛଡ଼ା ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ ୯୨୫୧ ଗ୍ରାମ 
©ଜନର), ଦୁଇ୫। ବଲ୍‌ଛଢ ଆଳୁ, ୪୫୫ ସାରୁ, ଚବବାଇଛ କଖାରୁ 
ଚମ୍ରରଃ ଖଣଣ୍ତକ ଫୁଲବଡ଼ ୧°।୧୦୬୫।, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୫ ଦୁଇଗ୍ବମଚ 
ଚଣାଣଷ୍ପ ଲଙ୍କା ଚଶାଣ୍ିଷ ବଃ। ଚହକବ), ଫୁଃଣ, ଚଇଲ ଓ ଶାଗର୍‌ 
ମର ମାଣ ମୁଭାବକ ଅନ୍ଦାଜ କର୍‌ ଲ୍ଟଣ ଓ ସନ୍ଧ ଥାଏ ଅଧ କଧ୍‌ ବକା ରବ 
ନଡ଼ଥଆା । 


୧୦୯୪ 


ଘ୍ଣାଳୀ-- ଶାଗକୁ ଆଗରୁ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଚଡମ୍ଫଂ ଥାଇ ଛ୍ରିଣ୍ଡାଇ 
ରଖିବ । ଚମା ଵା ଡାଙ୍ଗ ଟଫାଗାଡ଼ ନ୍ଦଅ । ଚସଗୁଡ଼ିଲୁ ଭଲପ୍ନଚଦେ ଚଧାଇ 
ରୂଦନଇ କରି କାହି ରଖ । ସାରୁ, ଆଳୁ © କଖାରୁକୁ ଏକାଘରି କାଝି 
ଧୋ ଇନ୍ଧଥ । ଚଶାର୍‌ଷ, ଲଙ୍କା ଓ ନଡିଥାଲୁ ବାହି ରଖ । 

ପ୍ରଥଂମ କଚରଇଚର୍‌ ଚଇଲ୍‌ ବଦଇ ବଡ଼ ଭ୍ରଳ ବାହାର କର 
ରଖ । ଚସଇ ଚଇଲବର୍‌ ଗୀରଗ୍‌ ଚଣଶାରିଞଷ୍ଠ ଫୁଶାଇ ଶାଗ © ଗରିବାରକ 
ପକାଇ ଲୁଣ ହଳଦୀ ୧ଦଇ ସାଣ୍ଢଂ ଚଦଇ ଚସାଡ଼ାଇ ୍ଦଅ । ଜାଳ 
ନରମ ରଖିବ । କଚ୍ଛୁ ସମୟ୍‌ ସଚର ଗରିବା ସିଦିଆସିଲା ଚବଳକ୍କୁ ବଡ଼ି 
ପକାଅ ଓ ବଥା ଚଣଶାରିଷ୍ଠ ମସଲା ଘକାଇ ୧ କପ୍‌ ଗାଣି ୧ଦଇ କ୍ର 
ସମ୍ଭପ୍ଟ୍‌ ଚ୍ଳୀଃର୍‌ ବସାଅ । ଚବଶର ସଡ଼ି କସ୍ଛି ସମକ୍ଟର ସିବି୍‌ଗଚଲ ଇାହ୍ମାକ୍ଲୁ 
ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ନ୍ଦଅ । 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ ଏହ ଶାଗଲ୍ଲୁ ଚୁଚଝନଇ କର୍‌ କାହି ବାଇଗଣ 
ଘକାଇ ଶାଗଭଜା କସ୍୍‌ଵସାଏ । ଏବୁ ଶାଗଟର କଞ୍ଚାଲଙ୍କା © ରସୁଣ 
ବସାରିଚଦଚଲ ସୁଆଦ ଲ୍‌ଚଗ । ଏଥୁପାଇଁ କଥ ଲଆ ଶାଗ ଚହାଇଥିବା 
ଆବଶୟକ | 


କଖାରୁ ଶାଗ 


ଆବଶ୍ଯକୀଯ୍ତ ସାମଗ୍ରୀ ଚ ଏଥୁପାଇଁ ୧୭।୧୫ କରଁଳ 
କଖାରୁ ସମ୍ବ ଆବଶ୍ଯକ, ୩୮୪ ଗ୍ଟମଭଚ ଗ୍ଭଉ୍ଭଳ ଚୁନା ବା ଅଧକ 
ମୂଢ଼ ଗୁଣ୍ଡ ଅଲ୍ପ କଖାରୁ © ଚଗାଶିଏ କରୁଁ । ବସା ଶ୍୍‌ବା ଘାଇ ଭେଲ, 
କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ଓ କଚୁ ଦଣାରଞ୍ଣ । 
ପ୍ରଣାଳୀ କଖାରୁ ସନରୁ ସିଅ କାଢ଼ିନ୍ଧଥ । ବସଇ ଶାଗ- 
ଗୁଡ଼କ ଭଲକରି ଚଧାଇ ଖୁବ୍‌ ଚୂଚନଇ ରୂଚ଼ନଇ କାଃ । କଖାର୍ରୁକ୍କୁ ମଧ 
କାଝି ଵଥ । ଜହଁରୁ ଗ୍ଟେଗା ଛଡ଼ାଇ କାହଦ୍ଧଥ । 


ଚଗାଃଏ ଚଡକ୍ରଚର ଦୁଇକସ୍ଵ ଘାଣି ଚଦଇ ଆଗ ଶାଗ © 
ଝା” ଉଚଚେର କହି , କଖାରୁକଵା ଚଥୋଇ ଲୂଣ ଘକାଇ ଚସାଡ଼ାଇକରି 
ଧୀର ଜାଳରେ ସିଝାଅ । ଶାଗ © ଘର୍‌ବା ସିଝ୍ରିଗଲେ କରଚୁମଳାଚର 


୧୧୫ 


ଚସଗୁଡ଼କ୍ମୁ ଭଲକର ଘାଣ୍ଟନ୍ଧଥ । ସାର୍ଟଂଲ୍ଚବଚଳ ମୁଭି ଗୁଣ୍ଡ ସକାଇ 
ସାଣ୍ଢ © ଚ୍ମଲାରୁ ଓତ୍ଲ୍ରାଇ ନ୍ଦଅ । 

ଅନ୍ଯ ଏକ ସାମ୍ମଚର ଚଇଲଟଚର କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଚଶାରଞ୍ଷ ଫୃଷାଇ 
ଶାଗକ୍କୁ ବସାରନ୍ଧଥଧ । ଗରମ ଥୁବା ବବଚଲ ବ୍ଯବହାର କର । 

ଏଥୁଚର ରସୁଣ ବସାରଚଲ ଭଲ ଲବଗ । ମାନ୍ନ ପିଆଜ ଚକଚବ 
ବସାର୍‌ବ ନାହି । 


ମୂଳା ଶାଗ 


ଏଥୁଘାଇ ୨୫୫୧ ଗ୍ରାମ୍ବ ମୂଳା ଶାଗ, ୫୫ ଆଳୁ, ୨୩୭ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ବସାରିବା ଘାଇଁ ଚ୭ଲ © ଗୀ, ବଶାରିଞ୍ଣର୍ୁ ୧ ଗ୍ବମଚ © 
କଛି ଲ୍ଣ | 

ଏହ୍ନ ଶାଗଗୁଡ଼କରୁ ଶିଅ ବାହ୍ନାର୍‌ କର୍‌ ଦୁହବବଅ । ଓ ଭଲ- 
ସ୍ତବ ଚଧାଇ କଲୁଚଚଇ କରି କାଝଵିଅ । ଆଜୁରୁ ଚଗ୍ଦ୍‌ସା ଚଢଡ଼ାଇ 
ସରୁ ସରୁ କର କାଝିନ୍ଧଅ । 

କଟରଇଚର ଚଇଭଲ ଫୁୃଃଣ ଫୁଷାଇ ଆଳୁ ଓ ଶାଗକ୍ୁ ଘକାଇ 
ଲ୍ଣ ଚଦଇ ଘାଣି ନ୍ଦଅ © କଚରଇରର ଭାଙ୍କୁଣି ବଦଇ ଧୀର କାଳଚରେ 
ବସାଅ । ଚଦଖ, ସନ୍ଞ ଶାଗ ସିଝି ନଥାଏ, ଚଇଲ ଅଧକଟଚଘ ମାଣି 
ଦେଇ ଚସାଡ଼ାଇ ୍ଦଥ । ସିଝି ଗଚଲ ଆଉ୍‌ ଦୁଇଗ୍ବମର ଚଭଲ ଚଦଇ 
ବସଇ କଚରାଇଚର ଖରଡ଼ି ଦଅ । 


ଚଶାର୍ଷ ଶାଗ 


ଏଥୁସାଇଁ ୨୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଚଣାରିଷ ଶାଗ ବା ଭଦୁତ୍ଧ୍‌ କନ୍ଥି ଆଣ ! 
କାରଣ ଏଥ୍ରର୍ରୁ ବହଭ ଡାଙ୍ଗ ବାହାଚର । ଶାଗଗୁଡ଼ିକ ଣଶିଅ କାଢ଼ି 
ବାହ୍ରାର କରି ଚଧାଇନ୍ଧଅ । ଚଗାଵିଏ ଆଳୁ © ଚଗାହିଏ ବାଇଗଣ 
କାଃ ଧୋଇ ରଖ | 

କଚରଇଚର ଚଭଇଲ ପକାଇ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଗୀଗ୍‌, ଚଣାରଷ 
ଫୁଶାଇ ଆଳୁ, ବାଇଗଣ ଇକାଥ © ଲ୍ୂଣ, ହଳପୀ ଚଦଇ ଘାଣା ଚଦଇ 
ଚଘାଡ଼ାଇ ଵଅ । ଦୁଇମିନଧଷ୍‌ ଘଚର ଚସଥ୍ବବର ଶାଗ ପକାଇ ଘାଣ୍ଠଂ 


୧୦୬ 


ଚସାଡ଼ାଇ ନଥ । ଶାଗ ସିଝି ଗବଲ ଆଡ୍‌ ଅଲ୍ପ ଚ୭ଲ ରୁମ୍‌ଇ ବଦଇ 
ଣାଗ ବ୍ଦରକ ବାହାର କର । 


ସକନା ଗଖାଗ 


ଏଥୁପାଇ' କଅଥଁ' ଲିଆ ଶାଗ ଆବଶ୍ଯକ | ଶାଗଗୂଡ଼ିକ ଭଲଦ୍ଧାନ୍ନବ 
ଦୁହିଁ ଡାକର ବାହାର କର । ଏବ ଶାଗକୁ ଗ୍ରସ୍ତ କ କରବା ଘୂଟ୍ଟରୁ 
ଚଧା ଇବ । ବାନ୍ଥୁ ସାରିଲ୍‌ ପରେ ୧ଧାଇବ ନାହିଁ । ଏହ୍ନ ଶାଗ କଶାଯାଏ 
ନାଵ । 

ଅଧକଚଘ ମୁଗଜାଇ, ଅଧକଚଘ ନଡ଼ିଆ ବକାଗ୍ବ, ବଘାରିବା 
ଘାଇ ଚଭଲ, କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା © ଜୀସ୍‌, ଚଶାରିଞ ୧ ଗ୍ବମଚ, ଆବଶ୍ଯକୀୀ୍ଟ୍‌ 


ଲ୍ଣ | 


ଗ୍ରଥମେ ମୁଗଜାଇକ୍ୁୁ ଖାଲ କଚରଇରର ଅଲ୍ପ ସ୍ତ୍ରଜ ବଦଇ ଗାଣି 
ଦେଇ ସିଝାଇ ଵଅ © ଚସଥୁରେ ଲ୍ଣ ସକାଥ । ଡାଲ ସିଝ୍‌ଗଲେ 
ଓଦ୍ତାଇନ୍ଧଅ । 


କଚରେଇଚର୍‌ ଚଭଲ ଗରମ କରି ଲଙ୍କା, ବଶାରଷ୍ଣ ଫ୍ଶାଇ 
ଶାଗକ୍ମ୍‌ ଘକାଇ ଖର୍‌ଡ଼ନ୍ଦଥଅ © ନଡ଼ିଆବକାଗ୍ବ ଘକାଅ । କନ୍ଥି ସମ୍ପ 
ଗଖରଡ଼ ସାର ଚସଥୁଚର ଏହ ମୁଗ ସିଝାଗୁଡ଼କ ଠାଣି ଥାଇ ସକାଇଦ୍ଦଅ । 
ଏହା ସିଝି ଚମଞ୍ଚା ଚମଞ୍ଚା ଚହ୍ରାଇଗଚଲ ଚ୍‌.ନ୍ଲାରୁ ଓତ୍ଲ୍ରାଇନ୍ଅ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ-¬ଏଛ ଶାଗକୁ ଚଢଲ ଚଦଇ ଫ୍ଵଣ, ଲଙ୍କା © 


ରସୁଣ ଚଚ୍ଚଗ୍ଦ୍‌ ବଦଇ ଘ୍ରଳତଲ ଭଲ ଲଗେ । କନ୍ଥୁ ମୁଗ, ସଜନାଣାଗ 
ନଡ଼ଆ ଘଡ଼ି କର୍ଵଗଚଲ ଥାହ୍ୁର୍‌ ସୁସ୍ଵାଦୁ ହୃଏ । 


ଶୁନୁଶ୍ରନଆ ଶାଗ 


ଆବଶ୍ଯକ -୨୦୯° ଗ୍ରାମ୍‌ ଶ୍ରନ୍ଵସୁନ୍ନଥା ଶାଗ, ଦୁଇହି 
ବାଇଗଣ © ୧୪ ଆଳ୍, ବଘାରିବା ପାଇଁ ବଭଲ, ଜୀଗ୍ଵ ଚଶାରଞ୍ଜ୍ତୁ 
୧ ଗ୍ଟମଚ ଓ କଞ୍ଛି ରସୁଣ ଚଛଗ୍ଦ, କଷା କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ୨୫1 । 


୪ 


ପ୍ରଣାଳୀ--ଶାଗଗୁଡ଼କ ଭଲକରି ବାଞ୍ଛି ବଧାଇକର କାଵିଦ୍ଧଅ । 
ଆଳୁର ଚଗ୍ଫ୍‌ଘା ଢଡ଼ାଇ ଚଗ୍ର୍ୁଃ ସମ୍ରୁଃୁ ଖଣ୍ତ କରି କାଃି ଚଧାଇର୍‌ଖ । 
ବାଇଗଣକ୍ଲୁ ମଧ୍ଯ ଆଳୁ ଘର ଣଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କରି କାଶି ଧାଇନ୍ଧଥ । 


ଚ୍ନଜୀ୭ର କଟଚରଇ ବସାଇ ଚଇଭଲଟର କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଫ୍ଃଣ © 
ରସୁଣ ଚଚ୍ଚଗ୍ଚ୍‌ ପକାଇ ଘରବା ଓ ଶାଗ ସକାଇଛ୍ଛଥ । ଲୁଣ ଇକାଇ 
ସେଗୁଡ଼ିକ ସାଣ୍ଢା” ଚଦଇ ଚସାଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଲରେ ବସାଥ । କଛ୍ଛ 
ସମପ୍ଟ୍‌ ସଚର ଚସଗୁଡ଼ଲ୍ତୁ ଚଖବଳଳେଇ ଦଦଇ ଘ୍ରଳିନ୍ଧଥ । ଆବଶ୍ଯକ 
ମଚନ କଚଲ ଆଉ ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ଚଭଲ ଘକାଇ ଘାଣ୍ଠଂ ଚ ମାରୁ ଓତ୍କ୍ରାଇ 
ନ୍ଥ । 


କଲମ ଶାଗ 


ଆବଶ୍ଯକ--୨ ବଡ଼ା ଶାଗ ଅହ୍ଦାଜଚର (ବା $ ବକକ୍‌କ) 
କଳମ ଶାଗ, ୧୫ ଉଲ ପିଆଜ ବା ଗସ୍ର୍ରଃ ଘିଆଜରୁ କର୍ଛ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
® ଫ୍ଚଃଇବା ଘାଇ ଜୀରା, ଚଶାରିଷ © ଚରଲ | କଛି ଲ୍ଣ | 


ସ୍ରଥଚମ ଏବନ୍ନ ଶାଗରୁ ଚମାଃୀା ଚମାହା ଡାଙ୍ଗ କଞ୍ଛୁ ଘ୍ରର୍ଗଂ 
ବାହାର କର । ଚମାଶା ଡାଙ୍ଗରୁ ସନ୍ଧ ଦୁହିଁ ବାହାର କର © ଅଗିଲ୍‌ 
ଣାଗଗୁଡ଼କ ସହ ଏବହ୍ନ ଘନ୍ଧ ବଦଇ ବଧା ଇବ୍ଛଥ । ଖ୍ବ୍‌ ରୁବନଇ ଚ୍ଚନଇ 
କରି କାହ | ` 


କଚର ଇଚର ଅଧକତପଘ ଘାଣି ୧ଦଇ ଲ୍ଣ ଘକାଥ © ଏଇ ଶାଗ 
ଚକାଇ ଘାର୍ଣ' ଦେଇ ଚ ଲଵୀରେ ଧୀର ଜାଲଚର ସଘାଡ଼ାଇ କର୍‌ ବସାଥ । 
କିଚ୍ଛୁ ସମୟ୍ଠ ସଚର ଢାଙ୍କୁଣି ବାହାର କରଦ୍ଧଥ । ଘାଣି ଥ୍ରଚଲ ଜାଲ 
ଜୋରୁ କର୍‌ ଶୁଖାଇ ବଥ | 


ଅନ୍ଯ ଏକ କଚରଇଚର୍‌ ଏନହ୍ନ ଶାଗକୁ ଘିଆଜ ଚଦଇ ବସାର୍‌ 
ଅଥ । ଗରମ ଥୁବା ବେଳ ଏହ ଶାଗ ଭକା ଲଗାଇ ଘଖୀଳ ଖାଇଝଲ୍‌ 
ଭଲ ଲିବଗ | 


୧୦୧୮ 
ଚଣା ଶାଗ 


ଆବ ଶ୍ଯକୀସ୍ତ ପଦାର୍ଥ -- ୨°° ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ଜନର ଚଣା ଶାଗ, 
୧ କସ୍‌ ମୂୁଗକାଇ, କଛି ନଡ଼ଆଚକାର୍‌, ?୪| ଆଳୁ, ଚଗାଃିଏ ୫ମାଚଶ› 
ବସଘାରବା ପାଇଁ ଚଭଲ, ଫୁହଣ, ଲଙ୍କା, ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ଗୀଗ୍ଵ, ଲଙ୍କା 
ଗୁଣ୍ଡ । 

ପ୍ରଥଚମଭ ଚଣା ଶାଗ ଗୁଡ଼କରୁ ଚମାଵା ଡାଙ୍ଗ ଗୁଡ଼କ କାଢ 
ବାଚୁ ଭଲ୍‌ ଦ୍ରବେ ଧାଇ କରି କାହଵିନ୍ଧଅ । ଆଳ଼ଗୁଡ଼ିକ୍ଲୁ ଚଗ୍୍‌ଘା ଜଡ଼ାଇ 
ଚଗ୍ରଃ ଚଗ୍ରୁଛ ଖଣ୍ଡ କଣ୍‌ କାଵି ରଖ । ମୁଗ ଜୀଇକୁ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରଳ ଚଯପର୍‌ 
ଡାଲ କଗ୍ଵଯାଏ ଚସଘର କର । ଡାଲ ସିଝିଆସିଲା ଚବଳକୁ ବସଥୁଚର 
ଶାଗ, ନଡ଼ିଆ ` ଆଳୁ © ଲୃଣ ଘକାଇ ସିଝାଁଅ । ଥାଳୁ ସିନ୍ବିଗଲେ 
ଓଦ୍ୟାଇ ଵଅ 

ଆଉ ଏକ ଘାନଚର୍‌ ଚରଲ ଗରମ କରି ଲଙ୍କା, ଫ୍୍‌ଃଣ ଫୃଶାଅ 
© ବଵଲ୍‌ଭ ବାଇଗଣ କଷା ପକାଇ କଞ୍ଛି ସମସ୍ବ ଭଦ୍ରକ ସାରିଲ୍‌ ଘଚର ଏହ 
ଡାଲକୁ ବଘାରନ୍ଧଅ © ଚସଥୁବର୍‌ ଜୀଗ୍‌ଲଙ୍କା ଗୁ ଣ୍ର ଘକାଇ ନ୍ଦଅ । ଏହ 
ଚଣାଶାଗ ଡାଲମା ଢରକା ପବର କାର୍ଯ୍ୟ କରିଥାଏ । 


ବଥଆ ଶାଗ 


ଦୁଇଛଵଡ଼ା ବଥଆ ଶାଗ (ଓ୦ଜନଚର ୫୨୦୨° ଗ୍ରାମ”, ଚଗାଝିଏ 
ବଡ଼ ବାଇଗଣ, ୭୮ ଚକାଲ୍‌ ରସୁଣ, ଦୁଇଵା କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ୧ ଗ୍ବମ୍ଚ 
କଗ୍ଵ, ବଣାରିଞ © କିଛି ଚଭଲ, ଆଦଶ୍ୟକୀପୃ ଲ୍ଣ । 


ଏନ୍ନ ଶାଗକ୍ସ୍‌ ବାନ ଡାଙ୍ଗଗୁଡ଼ିକ ବାହ୍ଘାର କରିନ୍ଧଅ ଏବଂ 
ଠଧୋଇଯସାର କାହିନ୍ଦଥ । ବାଇଗଣକ୍ସ ଚଘ୍ରୁଃ ଚସ୍ରୁଃ ଖଣ୍ଡ କରି କାଵି 
ଚଧାଇକର୍‌ ରଖ । ରସୁଣ ଛଡ଼ାଇ ଚଛର କର ରଖ । 


କଚରଇଚର ଚଭଲ, ଫୁୃଃଣ ଫୁ୫।ଇ ବାଇଗଣ ସଇକାଥ © 
ଚଢାଘଟର ଶାଗ ପକାଇ ଲ୍ଣ ଚଦଇ ଘାଣ୍ଡା ନ୍ଧଅ ଏବଂ ଢାଙ୍କୁଣି ଚଦଇ 
କଛି ସମସ୍ଟ୍‌ ଧୀର ଜାଳଚର କର । ବାଇଗଣ ସିଝିଗଲେ ଦସସକୁକ୍କ୍‌ 
ଘାଣ୍ଟ ନ୍ଧଅ ୬ କଚରଇର୍ରୁ ଶାଗକୁ ଆଚଡ଼ଇ ଚଦଇ ମଝ୍ବିଚର୍‌ ଆଡ୍‌ 


୧୦୯ 


ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ଚରଲ ଓ ରସୁଣ ଚଳଗ୍ଟଲ୍ଲ୍‌ ସକାଇ ଝିଚକ ଘାଣ୍ଠାନ୍ଦଧଅ © 
ଗରମ ଥୁବା ଅବସ୍ଥାଚର ଏହାକୁ ବ୍ୟବହ୍ଘାର କର । 


ଚମ୍ପୁ ଶାଗ 


ଆବଶ୍ଯକୀସ୍ଠ ପଦାର୍ଥ _ ୨°° ଗ୍ରାମ୍‌ ଚମଥୁ ଶାଗ, ଦୁଇଝି 
ମଧ୍ଯମ ଧରଣର ବାଲ୍ଗଗଣ ଓ ୯୪ ବଲଵଆଳୁ, ବସାର୍‌ବା ପାଇ 
ଚେଲ, ଲଙ୍କା, ଫ୍‌ଃଣ, ଆବଶ୍ଯଗକୀସୂ ଲ୍ଣ | 


ଚମଥ୍ପ ଶାଗକୁ ଦୁହ୍ଧ ଚଦଇ ଡାଙ୍ଗଗୁଡ଼କ ବାହାର କରଣ୍ଅ । 
ଏଗୁଡ଼କ ଚଧାଇ କାଃକର୍‌ ରଖ | ଆଳୁର ଚଗ୍ଦ୍‌ସା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ର ସମ୍ରୁ 
କର୍‌ କାଵିନ୍ଧଅ । ବାଇଗଣକ୍ଲ୍‌ ମଧ୍ଯ ଆଳୁ କାଵିଲ୍‌ ଭଳ କା । 


ସ୍ରଥତବମ କଟରେଇଚର୍‌ ଚଇଲ ଦଦଇ ଫୁଃଣ ଫୁଛାଇ ଆଳ୍ୁ, 
ବାଇଗଣ ଘକାଥ © ଲ୍ଣ ଅଥ । ଇାଘଚର ଚମଥ୍ବ ଶାଗ ପକାଇ ଘାଣ୍ଟ 
କର୍‌ କରରେଇର ଭାଙ୍କୁଣି ଚଦଇ ଧୀମା ଜାଲଚର ବସାଅ । କନ୍ଛୁ ସମୟ୍ଟ୍‌ 
ଘଚର ଦସଗୁଡ଼ିକ ସିଝ଼ିଗଚଲ ଆଉ ନ୍ଧ ଗ୍ବମପଚ ଚରଇଲ ଘଳାଇ ଘାଣ୍ଢଠାଦେଇ 
ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ୍ଞଥ । 


ପାଲଙ୍ଗ ଶାଗ 


ଆବଶ୍ୟକ୍ୟମ୍ ପଦାର୍ଥ-- ଅଧବକକ ଘାଳଙ୍କ ଶାଗ, ଅଧକଘ୍‌ 
ଚଗ୍ଟ୍‌ସାହଡ଼ା ଵର୍‌, ୧୫ ଉଲ ଘିଆଜ, ୨୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଚଗ୍ରୁଃ ଚଣଣ୍ଡ 
ଅଦା, ୧୫ ବଲ ଆଳୁ, ଚଭଲ ଦସାରିବା ସାଇ ୧ ଗ୍ଟମଚ, ଜୀର୍‌ © 
ବଶାଣ୍୍‌୍, ଅଲୁୃ ସାମାନ୍ୟ ଚହଙ୍କ୍‌ । 


ଶାଗଗୂଡ଼କ ଭଲଘ୍ସ୍ରବବ ବାନ୍ଥି ମଳ ବାହାର କର୍‌ ବଧାଇ କାଝି 
ରଖ । ଅଳ୍ୁର୍ର ଚଗ୍ହ୍‌ପା ଛଡ଼ାଇ ଚସ୍ରୁ ଚମ୍ରୁଛ କର୍‌ କାହିନ୍ଧଥ । 
କଟବର୍‌ଇରେ ଦୁଇକସ୍‌ ସାଣି ବଦଇ ଆଳୁ ଓ ଶାଗ ସକାଇ ସିଝ୍ବାଅ © 
ଲୃଣ ଘକାଅ । ଶାଗ ଭଲଘ୍ରଚଦେ ସିଝିଗଲେ, ବର୍‌ ରୁନା ସକାଇ 
ଭଲତ୍ତ୍ରବବ ଘାଣ୍ଡ ନ୍ଦଅ । (ଚ୧ଗ୍ଟ୍‌ଘାଚ୍ଡ଼ା ଵର୍‌ଲ୍ଗୁ ଖାଲ କବର୍‌ଇଚର ଭ୍ରକ 
ଗିଳଚର୍‌ ଭଲଘ୍ତ୍ରବଦେ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ଶାଗଚର୍‌ ପକାଇବ ।) 


୧ ୧୩ 

ଶାଗକୁ ଶୁଖିଲା କରିବ ନାହିଁ । ଶାଗ ଘଣ୍ଟା ଚହଲ୍‌ାଘରରେ ଓତ୍ତ୍ରୀଇ 
ନ୍ଦଅ । ଅନ୍ଯ ଏକ ଘାନ୍ନତରେ ଚଇଲ ପକାଇ ମୀବ୍‌, ଚଶା ଭିଷସ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଫୁାଇ ପିଆଜ, ଅଦା ଗକାଇ କର୍ଛ ସମମ୍ହ୍‌ ଦ୍ରଜିଲ ସରେ ଚସଇ 
ବସଗ୍ଵଚର ଅଲ୍ପ ହେଙ୍ଗ୍‌ ଗୁ ଣ୍ଡ ଇକାଅ । ଘିଆଜ ବସର ବାଦାମି ରଙ୍ଗ 
ହ୍ରୋଇଗଲେ ଶାଗ ଘକାଇ ଘାଣ୍ଡା ନ୍ଦ ଅ । ଗରମ ଥ୍ରବା ଚବଚଳ ଏହା 
ଭ୍ଦଇ ଓ ରୁ ହି ସହ୍ଘ ଗିଆଯାଏ । 


ଏହ୍ନ ସ୍ତକାର ଶାଗକ୍କୁ ଘିଅଚର ଢ଼ୁଙ୍କ କଲେ ଆହୁର୍‌ ଅଧ୍ଵକ 
ସୁଆଦ ଲଗ | 


ସୂ ରୁଣି ଶାଗ 


ଏବ ଶାଗ କରିବା ପାଇଁ 8 ବକ ଶାଗ, ଚଘ୍ରୁଃ କଖାରୁ ଖଣଣ୍ଡ, 
ଆଲ୍‌ ୬୫, ସାରୁପୁଆ ୪୪|, କଞ୍ଚା କଦଳୀର ଅବଧ, ବସାରବା ପାଇ 
ଚଚଲ, ଫୃଃଣ, ବଶାରିଷ୨ ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କାର ବାଃଣା © ବଡ଼ 
ଭଜାରୁ ! !୧ ° ଵା | 

ଣାଗଗୁଡ଼କରୁ ଚଡମ୍ଫଂଗୂଡ଼ିକ କାଢ଼ି ବକବଳ ଘନ୍ଗୁୂଡ଼କ ବାହାର୍‌ 
କର ଭଲସ୍ତ୍ରବବ ଚଧାଇ ପାଣି ସ୍ଥୁଣିନ୍ଧଥ । ଚଶାରିଷ, ଲଙ୍କା © ୮।୧୦ 
ବଚକାଳା ରସୁଣ ବାଞଃ ରଖ । ବଡ଼କ୍ଲୁ ଚଇଲରଚର୍‌ ଭ୍ରକରଖ । ଗର୍‌ବାଗୁଡ଼ିକ 
କାଝି ଏକାଠି ଚଧାଇରଖ । 


କଚରଇଚର ଚେଲ ଫୁଃଣ ଘକାଇ ଘରିବାଇକ ଚଯାଗାଡ଼ ୍ଦଅ 
ଓ ଲ୍ଣ ଘକାଇ ଖରଡ଼ନ୍ଧଅ । ଘର୍‌ବାରୁ ସାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଶାଗ ଘକାଇ 
ଘାଣ୍ଟ କଛି ସମସ୍ଟ ଚସାଡ଼ାଇ ଛଅ । ଶାଗ ନରମିଗଚଲ ବଡ଼ ପକାଅ 
ଓ ବଞ। ଚଶାରିଷ୍ୟ ମସଲରକ © ୯ କପ୍‌ ଘାଣି ଚଦଇ କଞ୍ଛି ସମସ୍ବ 
ଫୁଃଲ୍‌ ୧ଯୟନ୍ତ ବମାଅ । ଫୃହିଗଚଲ୍‌ ଓସ୍ତ୍ରାଇ ଦଥ । 


ବକୋଶଲା ଶାଗ 


କୋଶଳା ଶାଗକ୍କୁ ଵଭମନ୍ନା ପ୍ରକାଚର କଗ୍ବଯାଏ । ଚକାଶଳା 
ଶାଗଚର ବଡ଼ି ବାଇ୍ଗଣ ଇକାଇ ଶାଗ ସନ୍ତୁଳା ଯାଏ । 


୧୧୧ 


ଚକନ୍ଧ ବକଦ୍ଧ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ରସୁଣ ଓ ଫୁଃଣ ସକାଇ ବସାର 
କର ଶାଗ ଖରଡ଼ା କରନ୍ତ । କନ୍ତୁ ବଦବଵ ମନ୍ଦରଚର ଚଯଉ ଶାଗ 
ରହଛାସାଏ ଚାହା ସଭୁଠୁ୍‌ ସ୍ଵାନ୍ଧଷ୍ଣୁ ବଢ଼ାଇଥାଏ । ଏହାକ୍ଲୁ ଣାଗ ଇରକାଗ୍ନୀ 
ବବାଲ କହ୍ଥାନ୍ତ । 


ଚିକାଶଲା ଶାଗ ଭରକା ରୀ 


ଏଥୁପାଇଁ $ ଚକଳଏ ଚକାଣଲା ଶାଗ, ୧୯।୧୨୫। ବଡ଼ ବା 
ନାଡ଼ି, ଅଲ କଖାରୁ, ଦୂଇା। ଚଘାଃଲ, ୧୫ କଞ୍ଚା କଦଳୀ, ଅଧକଚସ 
ନଡ଼ିଆ ଚକାଟ୍‌, ବସାରବା ପାଇଁ କଞ୍ଛି ଘିଅ, ମୀର୍‌, ବଣାରଞ ୧ ର୍ମଚ, 
ଦୁଇଵା ଲଙ୍କା © ଅଲ୍ପ ହେଙ୍ଗ୍‌ ଘାଉଡ଼ର, (ଗୀର, ଚଗାଲମରିଚ ଭ୍ରକ, 
ମସଲ୍ବଗୃଣ୍ତ କରିବ) ଏଇ ମସଲ୍‌ଗୁଣ୍ତରୁ ଦୁଇଙ୍ଟ୍‌ମପଚ © ଆକଵଗ୍ଯଗ୍ଵୀପ୍ଠ 
ଲ୍ୂଣ । 


ଶାଗଗୁଡ଼କ ଭଲପଘ୍ଦରବବ ବାନ୍ଛି ମ୍‌ଳ ବାହ୍ରାର୍‌ କର୍‌ ଧୋଇନ୍ଦଅ 
ଓ ଚସଗୁଡ଼ିକୁ ଗୃଣ୍ଡ କର କାହି ରଖ । ପରବାଇକ ସମାନ ଖଣ୍ତ କର୍‌ 
(ମଧ୍ଚାମ ଧରଣର) କା ଭଲଘ୍ରଚବ ୧ଧାଇ ରଖ | ବଡ଼ି ପ୍ବରକ କର୍‌ ଣଣ୍ତ 
ଖଣ୍ଡ କରି ରଖ । 


କଚରଇଟଚର ୧ କସ୍‌ ଘାଣି ଚଦଇ ଗରିବା ଓ ଶାଗ ଘକାଇ 
ଲ୍ଣ ଚଦଇ ଚଳୀଚର ଚସାଉାଇ କର୍‌ ବସାଅ । ସରବାରଇକ ସିଦ୍ଧି 
ଆସିଚଲ ବଡ଼ଭକ ଚକାଇ ଚଗାଳାଇ କଞ୍ଜି ସମୟ୍ଟଲ ଚ୍ଳୀ ଉସଚର ରଖ 
ଓ ଚକାଗ୍‌୍‌ନ ନଡ଼ଆ ଘକାଥ । ଭଲ ଘ୍ରବବ ସିଝି ଗଚଲ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ୍ଧଥ । 


ଅନ୍ଯ ଏକ ଘାନ୍ନଚର ଚଣାରିଷ୍ଣ, ମୀଗ୍‌ ସିଅଚର୍‌ ଫ୍ଃାଅ © 
ଏଝକଟବଚଳ ଚସଥୁବର ଅଲ୍ପ ଚହଙ୍ଗ ପାଉଡ଼ର ଚିଞ୍ଚନ୍ଧଥ । ବସର 
ବାସିଲଲେ ଶାଗଇକ ଘକାଇ © ଗୀଟ୍୍‌ ଚଗାଲମରିଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ୧ଦଇ ଘାଣ୍ଟ 
ଦ୍ଧଅ । ଏବ ଣାଗର୍ରୁ ସାଣିଲ୍ସ୍‌ ବବଶୀ ଶୁଖାଇବ ନାହିଁ । 


ଓଞ୍ପା © ସୁଣ୍ଯଘବ୍ବଂଚର୍‌ ଏହି ଶାଗ ସ୍ରାୟୁ ର୍‌ଛାଯାଏ । 


୧୧୨ 
୧ହି ର ଶାଗ 
ଏହୁ ଶାଗ ସାହାଡ଼ିଆ ଥଞ୍ଚଲଚର ଖଗ୍ବନ୍ଧନ ଚଶଞ୍ଷ © ବର୍ଷାଥାରମ୍ଭ 


ଚବଚଳ ମିଚଳ । ଏହ୍ରା ବଡ଼ ଦୁର୍ଲଭ ସଦାର୍ଥ । କନ୍ତୁ ବବଗଶ୍‌ ସୁସ୍ଵାଦୁ । ଏବ୍ନ 
ଶାଗ ଭ୍ଇଚର୍‌ ମଞ୍ଚ ଥାଏ । 


ଆବଦଶ୍ଯକ-¬୫୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଝ୍ମ୍ଷ୍‌ର ଶାଗ, ଦୁଇ ୭ନଷୀ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଫ୍ଚ୫ଇବା ସାଇ ମୀର୍‌, ଚଶାରିଷ, ୪୫ ଗଚାମଚ ଚଲଲ | 

ଶାଗ ଗୁଡ଼କରୁ ଶୁଖିଲ୍‌ ସନ୍ଗୁଡ଼କ ବାହାର କରି ଭଲଦ୍ଦବେ 
ଧୋଇକ୍ଧଥ । ଏବ୍ଜ ଶାଗକୁ କାଵିବାଲୁ ଘଚଡ଼ନାି । ମଞ୍ଜ ସୁଦ୍ଧା ଶାଗ 
ରଛାସାଏ | 

କଚରଇଚର ଚଇଲ ଫ୍‌ଃ୫ଣ ଚଦଇ ଶାଗ ସକାଇ ଅଥ । 
ଆବଶୟକ ଲୃଣ ଚଦଇ ଚସାଡ଼ାଇ ଧୀର ଜାଳଚର୍‌ କଛ୍ଥି ସମୟ୍ଠ ରଖ । 
ଚାଠରେ ଚସାଡ଼ଣି କାଢ଼ି ଶାଗକୁ ଅଲ୍ପ ଖରଡ଼ ବଦଇ ଚୁମ୍ଲାର୍ର ଓତ୍ତ୍ରାଇ 
ଚଘାଡ଼ାଇକରି ରଖ ଓ ଉଷୁମ ଥାଇ ବ୍ୟବହାର୍‌ କର । 


ପିଭାଶାଗ ର୍‌ଇଢା 


ପିଚାଶାଗ ୬୦୦ ଗ୍ରାତ୍ମ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୪|, ଆଲ୍‌ ୧ ୭[, ଚଶାରଷ 
ଲଙ୍କା ୬ ରସୁଣ ବଶା ମସଲ୍‌, ବସାରିବା ଘାଇ ଚଇଲ, ଫୁଃଣ © 
ଲଙ୍କା । 

ପିଢା ଶାଗକ୍କୁ ଢା ଡାଙ୍ଗରୁ ଭଲଘ୍ସ୍ପବେ ଦୁର୍ହଁ ସନଗୁଡ଼କ ରଖ © 
ଚସେଗୁଡକୁ ଭଲଭ୍ରବବେ ଧୋଇ ଗ୍ବଲ୍‌ଣିଚର ଗ୍ରଣିକରି ରଖ © ଘାଣି ନଗିଡ଼ି 
ଗଚଲ ଅଲ୍ପ କାହବଦବ । ସ୍ରାୟ୍୍‌ ଏଇ ଣାଗଲ୍ଲୁ କାଃିବା ଦରକାର ସବଡ଼-- 
ନାହିଁ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଶୋରିଷ © ରସୁଣକୁ ବାଵିକର ରଖ | 


ଆଜ଼ୁରୁ ଚଗ୍ଫପା ଛଡ଼ାଇ ଚମଗ୍ରରହ ଚମ୍ରୁା କର୍‌ କାଃି ଛଥ। 
କଚରଚ୍ଚରେ ଚଢଲ, ଫୁଃଣ ଘକାଇ ସ୍ରଥଚମ ଆଲ୍ଵ୍‌କୁ ଘକାଇ ଅଥ । 
ଆଳ ର୍ର ଠାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଘିଢାଶାଗ ଘକାଇ ଖରଡ଼ ଚଦଇ ଝଘାଡ୍ାଇ 
କର ଧୀର ଜାଳଚର ବସାଥ ଓ ଗାଣି ଶ୍ରଖିଗଲେ ଚଶାରିଷ୍ଣ ବା © 


୧୧୩ 


ଅଧକଚଘ ଘାଣି ବଦଇ କଛ୍ଥି ସମୟ୍ଠ ଫୂହୁଗଲ୍‌ ସର ଦୁଇଗ୍ଲମଚ ଚରଳା 
ଝସଥ୍ୁରେ ଘକାଇ ଘାଣ୍ଠଂ © ଭ୍ଲାଇ @ଅ । 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ, ପିଚା ଶାଗକ୍ଗ୍‌ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ରସୁଣ ବସାର୍‌ 
କର ବାଇଗଣ ଗକାଇ ବା ଆଲ୍‌ କାଇ ଖରଡ଼ @ଥନ୍ତ । 


କଲଗ୍‌ପଞ୍ଚ ଭକା 


ଉପକରଣ -¬୨୫|୩୧୫। କଲଗ୍‌ସମ, ଅଧାକସ୍‌ ଚବଶନ, 
ଅଧା କସ୍‌ ଗୃଉଳ ଗୁଣ୍ଡ, ଛଅ ସାଇ ଚକାଳ ର୍‌ସ୍ପଣ ଚଚ୍େଗ୍ଵୁଥ ଭ୍ରଳବାଘାଇ 
ଚଇଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - କଲଗ୍ଵପନରୁ ଚଡମ୍ପଂ ଛିଣ୍ଡା ଇ ଭଲଘ୍ରବବ ୧ଧାଇ ଗ୍ରୁଣି 
କରି ରଖ । ବେଶନ, ଗ୍ଟଉଳଗୁଣ୍ତ, କର୍‌ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ, ଲ୍ଟଣ © ସାମାନ୍ଯ 
ହଳପ୍ପ ଗୁ ଣ୍ତକ୍ତୁ ଣାଣିଚର ଚଗାଳାଇ ବହଲଆ ଆଣ ପ୍ରସୂୁର କର । 


ଇାଓଠ୍। ଚ୍ଲୀଚବର୍‌ ବସାଇ ଚଝସଥୂଚର ଚଇଲ ୬ କଚଣ୍ି ଫୁଃଣ 
ଘକାଇ ଏହ୍ନ କଲଗ୍ଵପନ୍ତର୍ରୁ ୩୪୫। ଏକାଠି କର୍‌ ଆଣବର ସୁଡ଼ାଇ 
ଦ୍ଧଜ । ଧୀର ଜାଳଚର ଘ୍ରକ୍ିବ । ଗରମ ଥାଉ ଥାଉ ବଧଵହାର କର୍‌ବ । 

ଚଯ ବକୌଣସି କାରଣରୁ ଶର୍ଦ୍ଦଦ ଥଣ୍ଡା ଲଗ ଦଦଢ଼ ଅଠୁସ୍ଥ 
ଳଗୁଥୁବବଲ ସାଵିକ୍ଲୁ ଖାଦ୍ଯ ରୁବଚ ନାହିଁ । ଏନ୍ନ ଚକ୍‌ ଥୁଲେ ଖାଦ୍ଯ 
ରୁରକର ବବାଧହ୍ୁ ଏ । । 

ଏନ୍ଭଲ ମଧ୍ଯ ଲୁଉସନ୍ଦକ ଚବବାଇଛ କଖାରୁ ସଘନ୍ନ ଓ ଚଘାଇସନ୍ଥ 
ମଧ୍ୟ ଭଜାଯାଏ । 


ପ୍ରସାରୁ ଣି ପନ୍ଧ ଚଝାଲ 


ଆଗକାଳଚର ଶର୍ଦ୍ଦ” ଚଯାଗୂ ଘାହିଲ୍ଲୁ ଖାଦ୍ଯ ରରୁରୁ ନଥ୍ୂଚଲ 
ଚରମ ପ୍ରସାର୍ରୁଣ ଇନ୍ଧ ୧ଝାଲ ଖାଇବାକ୍ଲ୍‌ ମନ ହୁଏ । ଏହ୍ରା ଚଘଃସାଇ 
ଭଲ © ଅଣ୍ଢୀ ଦରଜର ମଦ ଷଧୀ । 


ଉପକରଣ--କଥ ଲ ପ୍ରସାର୍ରଣି ଘନ୍ଧ କଚ୍ଥୁ (ଅନ୍ତଚଃ 
୧.।୨୦୫।) । ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦା ଝଚଣ୍ଡ, ୨।୬ ଚକାଳା ରସୁଣ, 


୧୧୪ 


୮୮୯୭ ଚଗାଲମରିଚ, ଚଗାହି ଏ କଞ୍ଚାକଦଳୀ © ୧୫୮ ବାଇଗଣ, 
ବସାଣବା ଘାଇଁ ଚଲ © ଆଦଶ୍ଯଗରୀୟ୍ତ ଲୁଣ ୬ ଚଉଚଠ କାଚଗକ 
ଚଲମ୍ବ । 


ପ୍ରଣାଳୀ--ସ୍ତସାରୁଣି ପନ୍ଜଚ୍ର ୧ଡମ୍ଫଂ © ଶିଗ୍‌ ବାହାର କର 
ଭଲଭ୍ରରୈବେ ଚଧାଇ ଅଦା ରପୁଣ ଚଗାଲମରିଚ ମିଶାଇ ବାଛଝିକର ରଖ । 


କଞ୍ଚା କଦଲୀ © ବାଇଗଣକ୍କୁ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କର୍‌ କାଃ ଚଧାଇ- 
ନ୍ଦଅ | କସରଇଚର ଚଚଲ୍‌ ଫୃଃଣ ସକାଇ କଷା ଗଣିବାକୁ ପକାଇ ଲ୍ଣ 
ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡ ବଦଇ ଘାଣ୍ଡଂ ଵଅ । ଧୀମା ଜାଳଚର କର ଓ ଭାଙ୍କୁଣି 
ଚଦଇଵଅ । ଘରଣବା ସ୍ରରଳ ଚହାଇ ସିଝି ଆସିଚଲ୍‌ ଚସଥୁଚର ବା 
ସ୍ରସାରୁଣି ସକାଇନ୍ଧଥ © ଦୁଇ କପ୍ଵ୍‌ ଠାଣି ନ୍ଦଅ । ଫୁଝି ଆସିଚଲ ଫାଚଲ 
କାଚଗଜ ଚଲମ୍ବୁ ୭ପୂଡ଼଼ ବଦଇ ଓତ୍କ୍ଲାଇ ଥଅ । ଏହି ଚଝାଲ ଗରମ 
ଥିବଲ ଅଧକ ଭଲ ଲ୍ଚଗ । 


ଏମ 


କଞ୍ଚନ ଫୁଲ ରାଇଭା 


ବଞ୍ଜମାନ ସତୁଆଚଡ଼ ସରୁପ୍ରକାର ଘନଘରବା ମିଲଲ୍‌ଣି © 
ଲୈକଙ୍କ ହାଇଚର ଇଇସା ଚହଲ୍ବଣ ଘରିଦା କଣି ମନ ମୁଚଚାବକ 
ଚରକିସ୍‌ କରିବା ଘାଇଁ | ଆଗ କାଳଚର୍‌ ମଫସଲଚର ସାହାର ବାଡ଼ 
ବଗିଗ୍ୃଭରେ କଞ୍ଚନ ଗଚ୍ଛ ଥାଏ ଚସ ଚସିଇ ଫୁଲଲ୍ଲୁ ମଧ୍ଯ ଚବଚଳଲ ଚବଚଳ 
ଚରକାସ୍ବୀହ଼ିଏ କର ପ୍ରଇ ଗଣ୍ତାଏ ଖ୍ରସିଚର ଖାଇଥାନ୍ତ । ୧୭ସଜଉ୍ଜ 
ଇନସରିବୀ © ଶାଗ ବାଡ ବଗିଗ୍ଟରୁ ଗୃଷ କରି ଘାଆନ୍ତ, ସାଧାରଣରଃ 
ସେଥିରେ ହିଁ ଚଳନ୍ତ । ଆଉ୍‌ ମଧ୍ଯ ମଠବାଡ଼ିରେ ଠାକୁରଙ୍କ ମଣୋହନଚର 
ଏନ ଭରଉକାସ୍‌ୀ ଅଧ୍ଵକାଂଶ ଚବଚଳ ହୁଏ । 


ଉପକର୍‌ଣ-¬୨୧“ ଗ୍ରାମ୍‌ ୭୬ଜନ ବା ୪୦୮/୫°୫/ କଞ୍ଚନ 
ଫ୍ଳ, ଦୁଇଶ ବଲଳ୍ଢ ଆଳୁ, ଦୁଇଗୃମଚ ଚସାସ, | ୫। ଚଗୋଲମରଭିଚ, 
୨୪୫ ଲବଙ୍ଗ, ଲୁଣ, ହ୍ରଳସ୍ରୀ ଆଵଶ୍ଯକ ମୂଢାଦକ © ଘିଅ ବଉର 
ଦୁଚ୍ଚଗ୍ବମଚ, ୨୫ ଗୂକଗ୍‌ଛ । 


୧୧୫ 


ଏଥୁଚର୍‌ ପିଆଜ, ରସୁଣ, ଅଦୀ କମ୍ବା ଅନ୍ଯ ମସଲା 
ଘଡେ ନାହିଁ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ଫ୍ଲଗୃଡ଼କ୍ୁ ଘାଖୁଡ଼ା ଛଡ଼ାଇ ଚଡମ୍ପଂ ବାହାର 
କରିନ୍ଧଥ । ଆଳୁରୁ ଚଗ୍ଟ୍‌ଘପା ଛଡାଇ ଚମ୍ରରଃ ଚମ୍ରୁଃ ଖଣ୍ତ କର୍‌ କାତ 
ଧୋଇ ନ୍ଦଅ । ଫୁଲକୁ ମଧ୍ୟ ବଧା ଇନ୍ଧଥ । 

ଚଗାଲମରିଚ ଚଘାସ୍ତଲୁ ବାହ ରଖ । ଗୁଜଗ୍୭, ଲବଙ୍ଗକ୍ପ 
ଅଲଗା ବାହ ରଖ । 

କରେଇଚର ଘିଅ ଦଦଇ ଗଗାରିଷ୍ଣ, ଜୀଗ୍‌ ଫୁଶାଇ ଆଲ୍‌ © 
ଫୁଲକୁ ସକାଇ ଲ୍ଣ, ହଳସୀ ଚଦଇ ଵଝିକେ ଖରଡ଼ ଚଦଇ ଧୀର ଜାଲଚର 
ଚଘୋଡ଼ାଇ ସିଝାଅ । ଘାଣି ମର୍‌ଗତଲ ଚପାସ୍ତ ବଃା।ଚ୧ଦଇ ଖରଡ଼ି 
ନ୍ଧଥ । ଚଘାସ୍ତ ଘ୍ରକ ଚହାଇଗଚଲ ୧ କସ୍‌ ଘାଣି ଚଦଇ ଆଲୁକ୍ଲୁ ସିଝାଅ । 
ଆଳ୍‌ ସିଝିଗଲେ ଗୁଜଗ୍ବ୫, ଲବଙ୍ଗ ଵା ଓ ଗ୍ଟମ୍ଭଚଚ ଘିଅ ପଳାଇ 
ଗୋଳାଇ ଇର୍‌ କାରର ଓଭ୍କ୍ାଅ । 


କାଉ 
ମାଣ୍ଡରଆ ଜାଉ 


ମାଣ୍ତ ଥା ଗ୍ବଷ୍ଯ ଦକ୍ଷିଣ ଓତ୍ଧଶାରେ ବହୁଳ ଘଣ୍ଜିମାଣରେ ଗ୍ବସ୍ 
ହୁଏ । ମାଣ୍ଡଂଥାଲୁ ରୁନା କର୍‌ ଚକନ୍ଧ ଚକଦ୍ଧ ଖୁଦ ଘକାଇ ଯାଉ କର 
ଖାଆନ୍ତି । ବକନ୍ଧ୍‌ ମଧ୍ୟ ପିଠା କର୍‌ ଖାଆନ୍ତ । 

ଝଗ୍ବନ୍ଧନନେ ସକାଚଳ ମାଣ୍ଡତ ଆ ଜାଉତର ଦ୍ଧ ବଦଇ ଖାଇଛଠଲ 
ଭଲ ଲ୍‌ଚଗ, ଚସଃ ଥଣ୍ତା ରଚହ ଓ ଗରବ୍‌ ଉପାଦଦୟ୍ଠ୍‌ ଖାଦ୍ଯ । ବହୁମୂତ 
ଚର୍ଗୀଙ୍କ ଘାଇଁ ବଵବଣଞ୍ପ ଉପକାସୀ ଖାଦ୍ୟ ଅଚ । ଆଭକାଲ ମାଣ୍ଡିଆ 
ର୍‌ନା ସ୍ରାୟ୍ଟ୍‌ ବଜାରରେ କଣିବାକ୍ଲୁ ମିଲଲ୍‌ଣି । 


ଉପକରଣ ¬ ବାସିଝଚଚା ଗଣି ବା ସାଦା ଘାଣି, ସାମାନ୍ୟ ଲୃଣ, 
୧ ° ୧ ଗ୍ରାମ ମାଣ୍ଡ ଆ ଚୁନା, (ବଡ଼ ଗୃମଚଚର ୭ନଗୃମଚ?, ଲୂଣ ବଦଇ 
ପାଣି ଚଢ଼େକ୍ଛରେ ବସାଥ । ସାଣି ଫ୍ଛିଆସିଲ୍‌ ଚବଲକ୍ସୁ ଏଇ ମାଣ୍ତ ଆ 


୧୧୬ 


ଚ୍ଜାକ୍ମ୍‌ ବଗାହିଏ ଘାନ୍ରେ ଥଣ୍ଡା ପାଣିରେ ଚଗୋଳାଇ ଚସଥ୍ୁଚର ସକାଇ 
ଧୀଚର୍‌ ଧୀଚର୍‌ ଚଗାଳୀଥ । ଏହ୍ଜା ଫୁ ଝି ବହ୍ବଲଆ କ୍ଷୀରଘରି ଚହରାଇଗରେ 
ଲାକ୍କୁ ୩ ମିନଵ୍‌ ଘରରେ ଓଦ୍କ୍ରାଇ ଚଗାଵିଏ ଗିନାଲ୍ଲୁ ଭାଳନ୍ଦଅ । ଥଣ୍ତା 
ଚଢବିଲ ଚସଥ୍ରଚର ଚସାଳଦନ୍ଧ ଘକାଇ ବ୍ଯବହାର କଣିବ। 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ--୧ଯର୍ଜମାବନ ଏଥୁଚର ଚନ ଖାଇବା ପାଇଁ 
ଗୃହ ।ନ୍ତ, ବବ ମାଣ୍ଡ ଆଜାଉ ଚଗାଳାଇ ଗଵନ୍ଧଲ୍‌ବବଚଳ ରନ ଗକାଇ 
ଫ୍ଃାଇ ଚଦଚଲ ଭଲ © ଚସତ୍ତମାଚନ ଦହ୍ନ ନଚଦଇ ଦୁଧ ସକାଇ 
ଖାଇବାକୁ ଗ୍ବଦ୍ରନ୍ତ ଏଇ ଜାଉ କଲ୍ବଵଚବଚଳ ଦୁଧ ଗକାଇ ଫୁଃୀଇ 
ଚଦଚଲ ଭଲ । ନଚଚଚ୍‌ ସଚର ଦୁଧ ଓ କଦଳୀ ପକାଇ ଖାଇବାକୁ 
ଭଲଲ୍ଚଗ । 


ଚିକାଲଳଥ ଜାଉ 


ଉପକରଣ ¬ ଅଚରଆ ଗ୍ବଉଳ ଗ୍ଵଦ ବା ଖଦଡ଼ା ଗ୍ବଉଳ ୨୧୦ 
ଗ୍ରାମ୍‌ୱ ଚକାଳଥ ଭଜା ଜାଇ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍ବ ଲ୍ଲଣ ଓ ଦୁଇଗ୍ଛର୍‌ହା। 
ଚଇଜସନ, ଚକାଳଥ ଜାଇକୁ ଗୁଣ୍ଡ କର | 


ପ୍ରଣାଳୀ ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳ ଖ୍ଦକଲ୍ଲୁ ୧ଧାଇ ଚଗାଡ଼ ବାହାର 
କରି ଦ୍ରଇ ଗ୍ବଛଲା ଭଳ ଗ୍ବଳ । ଚସଇ ଖୁଦ ସିଦିଗଚଲ ଚସଥ୍ୁଚର ଲୁଣ 
ଘକାଅ © ଭକା ଚକାଲଥ ଜାଇର ଚରୁନାକ୍ଲୁ ଥଣ୍ଡା ଘାଣିଚବର ଚଗାଲାଇ 
ଚସଇ ଫୁଝନ୍ତା ଅରୁଆ ଖୁଦ ଜାଉଚର ଘକାଇ ଧୀବର ଧୀବର ଘାଣ୍ଡା । 
ବହଳ ବଢ଼ାଇ ଆସିଚଲ ଓତ୍କ୍ରାଇ ଥାଳବର ଶୀଇଚଲେଇ ବଦଇ ରଖ । 
ଭଜା କମ୍ବା ଆଲ ଚକା ବା ଆଗ୍ଟର୍‌ ୭ିବକ ଲଗାଇ ଖାଅ । ଭଜା 
ଚକାଳଥଲକୁ ଅଃ ଘର ଚଘଷ୍ାଇ ଚଦଇ ଚସଵି ଚ୍ଵନାଚର ଜାଉ ସ୍‌ହିଲେ 
ଅହୁର ଭଲ ହୁଏ । 


ବର ଜାଉ 
ଉଫକରଣ -¬- ୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ବି ଚୁନା, ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ | 
ଚକାଳଥ ଜାଉ୍‌ ଭଲ ଏହ୍ାକ୍ଲୁ କର୍ନ୍ତ । କନ୍ତ଼ ଖାଲ କଲ୍‌ 
ଦବଶୀ ସୁଆଦ ଲ୍ଵଚଗ । 


୧୧୬ 


ପ୍ରଣାଲୀ--୧ଗ୍ଟ୍‌ସା ଛଡ଼ା ଵଛଲୁ କରେଇବର ଧୀର ଜାଳତର୍‌ 
କନ୍ଛି ସମସ୍ଠ ପ୍ରଜଃ ଚବବଶୀ ଖରଭଜା କର୍‌ବ ନାହିଁ । 

ଚସଇ ଭଜା ବରିଜାଇକୁ ଗ୍ରାଇଣ୍ତଚର ଚୁଣି ଗୁଣ୍ଡ (ଚୁନା) 
କରି୍ଦଥ | 

ଚଗାଃି ଏ ଚଡକ୍ରଟରେ ଘାଣି ବସାଇ ଲ୍ଣ ପକାଅ | ଗାଣି ଫୁଃଛି 
ଆସିଲ୍‌ ଚବଳକୁ ଵର ଚୂନାକୁ ଗନାଚର ଥଣ୍ତା ଠାଣିବର ଚଗାଲାଇ ଚସଇ 
ଚଡଲ୍ରଚରେ ଘକାଇ ଧୀଚର ଧୀଚର ବଗାଳାଅ । ନ ଚଗୀଳାଇଚଲ ଚୁନା 
ଗୁଡ଼ିକ ଚଗ୍ା ଧର୍‌ଯିବ । କଚନ୍ଥି ସମଯ୍ଠ ଫୁହି ଫୁହୁ ବହ୍ପଳ ଚଦଖାଗଚଲ 
ଓତ୍ତ୍ରାଇ ଛଅ । ଉଷୁମ ଥାଉ ଥାଉ ଖାଇଚଲ ଘାଵିକ୍ଲୁ ସୁଆଦ ଲଚଗ । 


ସନ୍ଧ କ୍ଷୀର ଚନ ପକାଇବାକୁ ଗ୍ୃହଁ।ଁନ୍ତ ୬ ଘା ଖଚର ମହଜୁଦ୍‌ 


ଥାଏ ଚଭଝବ ବର୍‌ରୁନା ଫୁଝି ଆସିଲ୍‌ ଚବବଳକ୍ମୁ ବନ୍ଧ © କ୍ଷୀର ବଦଇ 
ଏହ୍ଲାଲ୍ୁ ଷୀର ଭଲ କର୍‌ ଖାଆନ୍ତ । 


ପିଠାପଣା 
ଚଲୁଳ 
ଆମ୍ଭ ଚାଁ ଗଣ୍ଡାଟର ସାଧାରଣଭଃ ଜଲଖିଆ ଘାଇ ଚଲ୍ଲୁଲ ପିଠା 


କବ୍‌ଯାଏ । ଵଭନ୍ନା ପ୍ରକାର ରଵଶସ୍ଯଚର ଚକ୍କୁଳ କଗ୍ବଯାଏ । ଵର, 
ମୂଗ, ରୁ ୫, ମାଣ୍ର'ଆ © ଅରୁଆ, ଉଷ୍ନା ଗୃଉଳରେ ଚକୁଲପିଠା ହୁଏ | 


ଵର ଚଲୁଳ (୧) 


ଉପକରଣ ୨୫୧୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ବଵର୍‌ଜାଇ,› ଅଧଚକଳ ଥରୁଥା 
ଗୃଉଳ, ଘରମାଣ ଅନଜ୍ୁଯାପ୍‌ୀ ଲ୍ଣ © ଗ୍ଭରଗ୍‌ମଚ ସିଅ ବା ଚଚଲ | 


ବରଲ୍ୁ ବଭୁଗ୍‌ଇ ଚଗ୍ଟ୍‌ପାଚଛଡ଼ାଇ ରକ୍‌କଣ କର୍‌ ବାହିଦଦଅ । 
ଗ୍ଠଉଳକୁ ଭଜାଇ ମିକ୍‌ସିଚର ଅଲଗା ବାହି ରଖ । ଵର୍‌ ଚଫଣାଇ 
ସାରବା ସଚର ଗ୍ବଉଳ ବା ଚସଥୁବର ମିଶାଅ © ଲୁଣ ସକାଇ କନର୍ଛି 
ସମୟ୍ଠ ଚଗାଳାଇ ଝସାଡ଼ାଇ କର ୩୪ ଘଣ୍ଟା ର୍‌ଗିନ୍ଦଅ । 


୧୧୮ 


ଚାଞ୍ଟାଁ୍‌ଚର ଚଇଲ ସସି ଏହି ବା ଚସାଦୁଅର୍ କରଚ୍‌ଲଏ 
ଚନେଇ ଗକାଇ ବଗୋଲ କର୍‌ ବଡ଼ଆକାର କରିଛଥ । ଧୀମା କାଳଚର୍‌ 
କଲେ ଚକ୍କୁଲ ଜରମ ରଚହ । 


ଚକ୍କଲରେ ଚବଶୀ ଚଚଲ ଚଦଇ ପଭଳା କର୍‌ ଚସଥ୍ରଚର ପିଆକ, 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଧନଥା' ଘନ୍ଧ ସଳାଇଚିଲ୍‌ ଅଧ୍ବକ ସୁଆଦ ଲ୍‌ଚଗ © ମଡ଼୍‌ ମଡ଼୍‌ 
ହୁଏ । 

ଚଇଲ କମ୍‌ ଚଦବାକ୍ୁ ଗ୍ବର୍ବିବର ଚଗାହଏ ବାଇଗଣ ଭ୍ଲଣ୍ତକ୍କ୍‌ 
ଚଢଲ ଗନାରର ବୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଭାଥ୍୍‌।ରେ ସସି ଚଲ୍ଲୁଳ ଧ୍ଵପା ଜାଳଚର୍‌ 
କଟଲେ ଚାହା କଇଫ୍ଲଆ (ସଫା) ଚଦଖାସାଏ © ଜରମ ଲ୍ବଚଗ | 


(୬) ମୁଗ ଚଲ୍ଳ 


ଉପକରଣ -¬ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇ ୫୨°° ଗ୍ରାମ୍ବ ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳ, 
୫୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌) ପିଆଜ ଉଲ ୩୫୪, କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ୨୫୮ କନ୍ଛି ଚଭଲ, 
ଧନିଆ ମନ୍ଦ ୧ ବଢ଼ା । 


ପ୍ରଣାଳୀ-- ମୁଗ © ଗ୍ଭଉ୍ତଳକୁ ଏକନ୍ଦ କରି ଭଲଦ୍ତୂଚବବ ଚଧାଇ 
ଚଗାଡ଼ କାଢ଼ କର୍ଥୁ ସମ୍ଭସ୍ଟ ପାଣିରେ ବଭୁଗ୍ଧଇ ନଅ । ଭଲଘ୍ରଚବ 
ବରୁଛ଼ଗଲେ ଚାକ୍କୁ ମିକ୍ସିଚର୍‌ ବାଵିନ୍ଧଥ । ଚସଇ ବଶୀା ଆଣଚର ଲ୍ଣ 
ଘକାଥ | 


ଚାଞ୍୍‌ରେ ଚଇଲ ସସି ଏନ୍ଧ ଆଣ ଘକାଇ ଵର୍୍‌ଚକ୍ଲୁଳ କଳ୍‌ପର 
ଚକୁଲ ଘକାଅ © ସେଥୁୁଚର କଷା ପିଆଜ, ଲଙ୍କା © ଧନଆଁ ସନ 
ଦେଇ ନ୍ଦଅ । କଛ୍ଥି ସମୟ୍୍‌ ସଚର୍‌ ଚକ୍ଲୁଲ ଚଲଉ୍ଭଛାଇ ବଥ ଓ 
ଗମ ରେ ଚଭଲ ଭୁଲିଇ ସକାଇ @୍ଥଅ । ଏନହ୍ନମର୍‌ କର ଗରମ ଥ୍ରିବା 
ଅବସ୍ଥାଚର ବ୍ଯବହାର କର । 


ମଚ ଗ୍›ଡଳ ଏବନ୍ଥ ବାହିଲବ ଚବଚଳେ ଫାଚଳ ଚକାଗ୍ବ ନଡିଆ 
ନୋ ସେଥିରେ ବାହିନ୍ଦଅ । ଏନ ଚକୁଳକୁ ଘିଅରେ କଲେ ସୁଆଦ 
ଳଟଗେ । ପିଆଜର ଆବଶ୍ଯକ ଝଡ଼େନାହିଁ । 


୧୧୯ 
(୩) ଦୁଃ ଚଲୁଳ 


ଉପକର୍‌ଣ-¬୨୧° ଚାମ୍‌, ଭୁଃଜାଇ, ୫°° ଗ୍ରାମ୍‌ ଅରୁଆ 
ଗ୍ଭିଉ୍ତଳ, ୨୫। ବଡ଼ ଉଲପିଆକ, ୩୪୫ କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ଓ ଧନିଥା ସନ 
ଲନ୍ଥୁ । ସର ମାଣ ଅନ୍ମ୍‌ସାୟ୍ଠୀ ଲ୍ଣ © ଚଚଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ-ଏନ ଚକ୍କୁଳର ଆଣକୁ ଝବ୍‌ ରକ୍‌କଣ କର 
ବାଝିବାକ୍ସୁ ପବଡ । ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଚକ୍ଜୁଲଦର୍‌ ଚସଚଭ ଚଭଲ ଆବଶ୍ଯକ 
ଏଥରେ ଝିଚକଳ ବଦର୍ଶୀ ଚଚଲ ଲଚଗ ସଭ କନ୍ତୁ କଗୁଡ଼ମ୍ଭୁଡ଼ ଲଗି ଚକ୍ଲଲବି 
ଭଲ ଲ୍ବଗ | 


ଭୁଃ ଗ୍ବଉ୍ଭଳକୁ ଏକମ୍ଭ ବଭୁଗ୍ବଇ ୩/୪ ଘଣ୍ଢଟା ସରେ ମିକସିଚର 
ମାଣି ବଦଇ ଭଲସ୍ତ୍ରବବ ବାଵିନ୍ଦଧଅ । ଏବ୍ନ ଆଣ ଅନ୍ଯ ଆଣ ଅଟଘଷା 
ଘଭଇଳା ହେବ । 


ପିଆଜ, ଲଙ୍କା ଓ ଧନଆଘନ୍କୁ ବଧାଇ ରୁନା ଚୂନା କର କାଝି 
ର୍‌ଖ । 


ଇାଣ୍୍‌। ଚୁଳୀରରେ ବସୀଲ ବାଇଗଣ ଭ୍ଲଣ୍ତଂ ବା ନଡ଼ଆ ଚୁଳ 
କଚ୍ଚାଚର ଚଚଲ ସସି ଏହ ଆଣରୁ ଏକ କସ୍ଵ ଭାଠ୍୍‌ରରେ ଇକାଇ 
ଚାଥ୍(କୁ ୭ମୁୁଛା[ବର ଧରି ଧୀର ଘ୍ରଚଦ ରୁଲ୍‌ଇ ଚଦଚଲ ରଲୁଲ ସରଳା 
ହୁଏ © ଏଥୁରେ କଷା ସ ଇଥୁବା ପିଆଜ ଲଙ୍କା ଆନ୍ଢ ଚ୍ରୁଞ୍ଚୁ କରି ଘଯଳାଇ 
ନ୍ଧଅ © ପିଠା ଗ୍ବର୍‌ଘପଚଃ ୯ ଗ୍ବମଚ ଚରଲ ଭୁଲ୍‌ଇ ନଥ । ଧୀର 
ଜାଳସରେ ଚଭଲ ବୁଲାଇ କଚଲ ଚକ୍କୁଲ ସିଝି ୫ଵାଣ ହୁଏ, ଭାଂଘଟର 
ଭାକ୍ଗୁ ଆରଘାଖ ଓଲଵାଇ କଚଣ୍ରୁ ସମୟ କାଠ୍୍‌[ଟର୍‌ ରଖ ଓ ଗରା 
ଦ୍ବଙ୍ଗଗର ୬ଲଵାଇ ବାହାର କରିଦନ୍ଧଥ ବା ଚସନ୍ନଘର ଚଗାଏ। ବାହାର୍‌ 
କର । ଗରମ ଥାଉ୍ଭ ଥାଉ ୫ମାଚଶା ଶଶ୍‌ ଚଦଇ ଵ୍ୟବହାର କର । 


(୪) ସରୁ ଚଲୁଳ 


ଉପକରଣ “-ଜୁଆ ବାସନା ଅରଚ୍ରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ଜଳ ଅଧ ଚକଳ 
(ଅଧ ଚକକ), ୧୫ ନଡ଼ଆରୁ ଫାଚଳ, ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ © ଭଲ୍‌ | 


୧୨୦ 


ପ୍ରଣାଳୀ _ ଗ୍ଟଡ୍୍‌ଳକୁ ୧ଧାଇ ୩୪ ଘଣ୍ଢା ଘାଣିଚରେ ବକ୍ରୁଗାଇ 
ନ୍ଦଅ । ନଡ଼ଆଲ୍ଲୁ ୧କାର ଏହ ବଭ୍ଛୁଗ୍ନ ଗ୍ବଉ୍ତଳଚର ମିଶାଇ ମିକ୍‌ସିିଚର 
ଚ୭କ୍‌କଣ କରି ବାଵିନ୍ଦଅ । ଏନ୍ନ ଆଣ ବରି ଆଣଠାରୁ ଘରଲା ଦହହଦ । 
ନଡ଼ିଆ ଗ୍ଟ ଉଳ ବାହି ସବଙ୍ଗ ସଚଙ୍ଗ ପିଠା ୭ଆରି୍‌ କରିବାକୁ ହୁଏ । ଏହ 
ବା ଆଣ ବବଶୀ ସମୟ୍ଠ ବାହାଚରେ ରଦ୍ଧଗଚଲେ ଆମ୍ଭ ଳା ଚହ୍ଘାଇଯାଏ 
© ପିଠା ଭଲ ଲ୍‌ବଗନାହିଁ । 


ଚୁଟ୍୍‌ବର କରେଇ ବସାଇ କଚରଇ ଭାଛଗଚଲ ଅଧର୍ବମଚଚେ 
ଚଭଲ ଘକାଇ କଇାଚର ( ନଡ଼ିଆରୂଳ। ଘସି ବିଅ । ଚଗାଵିଏ ଗିନାରେ 
ବା କପ୍‌ଚର କଚଘ ଆଣ ଘକାଇ ସଙ୍ଗ ସବଙ୍ଗ କରରଇକ୍ଲୁ ଚୁମ୍ଭୁଷ। 
ସାହାଯ୍ୟରେ ଧର୍‌ ଧୀର ସ୍ପଚବ ରୁଲ୍‌ଇ ବଥ © ଥାଲ ଚସାଡ଼ାଇ ଦଅ । 
କର୍ରୁସମୟ୍‌୍‌ ଘଟର୍‌ ଥାଳ ବାହାରକରି ଲ୍ହ୍ଘା ଖଡ଼କା ସାହାଯ୍ଯତର ପିଠାର 
ଗ୍ବରିଘାଖ ଛଡ଼ାଇ ଘରଷା ଘରି ସ୍ରଙ୍ଗ ଘକାଇ କଚରଇର୍ୁ ବାହାର 
କରିନ୍ଧଅ । ଏହଘର୍‌ ସୁଣି କର୍‌ । 


(୫) ଚିଭଉ 


ଉପକରଣ-¬ଜନ,ଆ ବାସନା ଅଚୁଆ ଗ୍ବଉ୍‌ଳ ଅଧଚକଳ, 
ଅଧାଡ଼ଆ ନଡିଆ ୧୫୮ (କଅଁଳ ନଡ଼ଥା), ସାମାନ ଲୃଣ © 
ଦୁଇଗ୍ଟଯଚ ଚଭଲ ବା ଘିଅ। ଵି 


ପ୍ରଣାଳୀ ଗ୍ବଉ୍ଳଲ୍ୁ ଧାଇ ପରିଷ୍କାର କର୍‌ ୩/୪ ଘଣ୍ଢା 
ଘାଣିଚର ବଚ୍ଛୁଘ୍ଵଇ ଦିଅ । ନଡ଼ଆଲୁ ଚକାର ଗ୍ଟଉ୍ଳ ସହ ମିଶାଇ 
ରିକ୍‌କଣ କର ବାହିନ୍ଧଥ । ଆଣ ଝିଚକ ବହ୍ରଲିଆ ଚଢହଦ ସର୍ର ଚକ୍ଲଳ 
ଆଣଠାରୁ । 

ଭାଥ୍୍‌। ବା କଚରଇ ଗ୍ଯାସ୍ଚର ବସାଇ ଗରମ କରି ଚସଥ୍ରରେ 
ସାମାନ ଚେଲ ସସିନ୍ଦଥ । ଗିନାଚର ବା କସ୍‌ଚର ଏକ କସ୍ତ୍‌ଠ ଆଣ ଚସ 
କଟରେଇଚର୍‌ ଭାଳି ସଂ ସଙ୍ଗେ ଏକ ନର୍କ ଜାଙ୍କୁଣିଁ ଚଘାଢ଼ାଇ ବଥ । 
© ସେଇ ଢାଙ୍କୁଣି ଗ୍ଟରସଚଃ ଲଗା ଧାଡ଼ଘର୍‌ ଖଚଣ୍ଡ ଲମ୍ବ କନାକ୍ପୁ ଦୋ 
କଟ୍‌ ସେଇ ନଅ । ଜାଳ ଚଳଜାର୍ର କରିଦେବ । ଭାଙ୍କୁଣି ଗ୍ବରିଘ୫ 


୧୨୧ 


କନାର୍ର ସାଣି ଶୁଖିଗଲେ କ ଚାଣ୍ଟ୍‌ା। ଚସ ଚର୍ସ ଶବ୍ଦ କମିଗଲେ କନା © 
ଚାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ଚଦବ © ଲ୍ହା ଖଡ଼ିକା ସାହାଯ୍ୟରେ ପିଠାହଵିକୁ ଗ୍ଭରିସଶ 
ଛଡ଼ାଇ ଧୀର ସ୍ରଚବ ବାଢ଼ାର କରିନ୍ଞଥ । ପୁଣି ଚଭଲକକଚ୍ଚା ସସି ଆଉ୍‌ 
ଥଚର କର । ଚଇଉ ପିଠା ଶୀାଣ ଲ୍୍‌ଗିବଲେ ବା ନ ଫୁଲିଚଲେ ଚସଇ 
ଆଣବଚର୍‌ କଟଘ କ୍ଷୀର ମିଶାଇ କଚଲେ, ଚିଭଉ୍‌ ନରମ ଚହାଇ ମ୍ବୁଲ୍‌ୟ୍ବମ 
ଲ୍‌ଚଗ | 


(୭) ଛୁଞ୍ଚିଂପଭର 


ଉପକରଣ--ଏହା ପିଠା ଭଆର କରିବା ପାଇଁ ୭ଯଉଁ 
ଘଦା ର୍ଥ ଆବଶ୍ଯକ ଚାହ୍ନା ବହ ଲ୍‌ --ସରୁ ବାସନା ଅରୁଥା ଗୃଉଳ ୨୬° 
ଗାମ୍‌ › ୧୫ ଶୁଖିଲ୍‌ ନଡ଼ଥା, ୨° ° ଗ୍ରାମ ଦୁଧଚଢନା, ୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ନ 
ଵା ଗୁଡ଼, ୪୮୬୪ ଗୂଜଗ୍‌ଛ, ୧ ଗ୍ବମଚ ଚଗାଲମର୍ିଚ ଗୁଣ୍ଡ, ସାମାନ୍ଯ 
ଲୃଣ, ବଡ଼ ଗୃମଚଚର ଗ୍ରିଗୃମଚ ସଥ | 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ ଗ୍ବଡ୍ଭଳକୁ ବଧାଇ ୫୬୭ ଘଣ୍ଢା ଭ୍‌ଜାଇ ରଖ । 
ରାଂଘରେ ଚାଲୁ ଗିଳଚେ ବା ମିକ୍‌ସିଚର ଭଲଘ୍ତ୍ରବବ ଚକ୍‌କଣ କରି 
ବାଵି ରଖ । ବସଇ ବା ଗ୍ବଉ୍ଭଳଲ୍ୁୁ ଚସାଦୁଅ ବା ଆଣ କ୍ୁୁହାଯାଏ । 
ନଡ଼ଆକ୍ଲୁ ଚକାର୍‌ ଚସନ୍ଧ ଚକା।ଗ୍‌ଚର ଚଛନା, ଚନ ମିଶାଇ କଚରଇଚର 
ପୂର ଖରଡ଼ । ସୂର୍‌ ଦ୍ଧଜ ଚହାଇ ଶୁଗିଲ୍‌ ଲ୍‌ଗିଚଲ, (ସାଣି ଶୁଖିଗଚଲ) 
©ଦ୍ତ୍ରାଇ ବଦଇ ଚଗାଲମରିଚ, ଗୁଜସ୍ଵ ଗୁଣ୍ଡ ରରଞ୍ଚଦ୍ଧଥ । 


ଏବ ପିଠାକୁ ମାହ ସଲମ ବା ରୁଝିଂସକା ଚାଓ୍ଡ୍‌୍‌ରେ କରିବ । 
ଭାଞ୍ଜ୍‌।କ୍ୁ ଗ୍ୟାସ୍‌ ଚୁଲା ଉଠଚରେ ବସାଇ ସାମାନ୍ଯ ଘଥ ସସିଵ୍ଧଥ । 
ଭାଥ୍ ଉଭୁମ ବହାଇଗଚଲ ଧୀର ଜାଳ କର୍୍‌ବ ଓ ଦସାଦୁଥ ଘା ନଚର୍‌ 
ଆଙ୍ଗଠ ଭୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଚାଠ।ଚର ଚ୍ରଞ୍ଚବଦବ । ସନ୍ଧ ଚସପର ନକର୍‌ 
ପାରିବ ଚଇବବ ସରୁକନା ଆଣଚର ବୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଚାଓ୍ଡ୍‌ (ରେ ଚବାଲି- 
ଦେବ ପିଠା ଆକାର୍‌ଚର । କରଣ୍ଛୁ ସମସ୍ଟ୍‌ ସର୍‌ ଏବହି ପୁରକୁ ପିଠାର 
ମଝିରେ ରଖି ର୍ଵର୍ଵରାଖ ଘ୍ବଙ୍ଗ ସକାଇ ଚଦଇ ପିଠାକୁ ଇାଞ୍ଜ୍‌।ରୁ କାଢ଼ 
ଅନ୍ଯ ଏକ ସାନରରେ ରଖ । 


୧୫୨୫ 


ଗ୍ଉଁଳ ବତା ଚଢ୍ରବା ସଚର ସବଙ୍ଗ ସଚଙ୍ଗ କରିବ । ନଚଚଢ୍ର 
ଆଣ ଖଦୀ ଚହାଇଗଚଲ ପିଠା ଭଲ ହୁଏନାହିଁ । 


(୬) ଦୁଢ଼ାଚଲୁଳ ଦା ଚମାଖା ଚଲୂଳ 


ଉପକରଣ -- ୨୫୯ ଚାମ ବର, ଅଧ ବକଳ ଅରୁଆ ଗ୍ୃଉ୍ଲ, 
ଫାଚଳ ଜଞିଆ ଚଳାର୍‌, ୧୧୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼, ଟଗୋଲମର୍‌ଚ ଗୁ ଣ୍ଡ କଞ୍ଛି, 
୪ ଚାମଚ ଘଥ, ୨୫୪ ଗୂଳରାଛ ଗୁଣ୍ତ , ୧ ଖଣ୍ତ ଚଛଚା ଅଦା । 


ପ୍ରଣାଳୀ ବର ଚାଉଲକ୍ଷୁ ଏକାଠି ବାହିନ୍ଧଅ । ଚସଥ୍ଵଚରେ 
ନଡ଼ଆ ଚକାର୍ଵ, ଗୁଡ଼ ୬ ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ମଧ୍ଯ ଘକାଇ @ଥ । ରାଣ୍। 
ଭାଞଗଚଲ ସଅ ସସିଚଦଇ ଏବ ଆଣ ଘକାଇ ଚମାଶୀ, ମାହା ଚକୁଲ 
ପିଠା କର © ଠାକୁ ଓଲ୍‌ ଶାଇ ପ୍ରଣ୍ଠରି ଅଲ୍ପ ଘଅ ଦଅ । ଧୀର୍‌ ଜାଳଟର 
କଲେ ଭଲ ହୁଏ । 

ଆଉ୍‌ ପ୍ରକାଚର ମଧ୍ୟ ଏହ ଚମାଶୀ ଚଲୁଲ ବା ବୁଢ଼ା ଚକ୍କୁଲ 
ହୁଏ । ଚାଞ୍୍‌।ଚର ଗିନାଏ ଚସାଦୁଅ ବଦଇ ଚଇଗ୍ଵଇ ଦଦବ ଓ ନଡ଼ିଆ 
ଚକାଗ୍ବ ପୂରକ୍ଗୁ ଚସଥ୍ୁରରେ ନ୍ଞ୍ଚଦଦବ ବଦହ୍ରଳ କରି © ସୁଣି ଆଉ ଗନାଏ 
ଆଣ ଚସଇ ପୁର୍‌ ଉସଚର୍‌ ଧୀଚର ଧୀଚର ପକାଇ ୧ସଘାଡ଼ାଇ ନଥ । 
ଧୀମା ଜାଳଚରେ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଘଅ ପକାଇ କଟଚଲ ପିଠା ଭଇରହି 
ଭଲଘ୍ତ୍ରବେ ସିଝରିଯିବ । ଚୟକ ଚସାଦୁଥ ବା ବଢ଼ାଇଛୁ ୧ସେଥୁଚର୍‌ ୨ ବା 
୩ ରୁଢ଼ା ଚକ୍ଲୁଲ ବହାଇ ପାଭିବ । 


(୮) ରଜ ଚପାଡ଼ପିଠା 
ଉପକରଣ ¬ ଅରୁଆ ଗ୍ବଉ୍ଭଳ ଅଧଚକଳ, ଗୁଡ଼ ୭ କେଜି, 
୧୪ ନଡ଼ିଆ, ୧ କସ ଦହି, ୨୦° ଗ୍ରାମ୍ଭ ଚଚ୍ଛନାକ ୧ ଗ୍ବମଚ 
ବଗାଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ଦୁଇଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଖଚଣ୍ତ ଅଦା ଚହଳଗ୍ନ, ୬୨୩୫ 
ଅଚଳଇଚ, ବଡ଼ ଗ୍ଭଘଚଚର ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଘିଥ, ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଚାଉଳକୁ ବଧାଇ ଚାଲ୍ଣିରେ ମ୍ରୁଣି ଏକ ଝଖାଲ୍ବ 
ଘାନ୍ଧରେ ଶୁଖାଇ ନ୍ଧଅ । ଶ୍ରୁଗିଗଚଲ୍‌ ଚାଉଳକ୍ସୁ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର୍‌ ବା ଚଲରେ 


୧୨୩ 


ଭଲଗଘ୍ପବେ ରୁନା (ଗୁ ଣ୍ତ କରି ରଖ । ନଡ଼ଆକୁ ଚକାର ରଗ । ଏକ 
ଘାଂନରେ ୧ ଲର୍‌ ଗାଣିଚର ଲ୍ଣ © ଗୁଡ଼ ଘକାଇ ଗରମ କର । ଘାଣି 
ଫୁଃି ଆସିଲା ଚବଳକୁ ଚସଥୁଚର ଚଳନା, ନଡ଼ିଆ ଚକାର୍‌, ଅଦା ଚଛଚା 
ଘକାଥ © ଚାଉଳଗୁ ଣ୍ତ ଇକ ଘକାଇ ଧୀର ଜାଳରର ଘାଞ୍ଚ ମିନ୍‌ 
ଫ୍ଶାଅ । ଏହ ଚାଉଳ ରୁନା ସାଣିଚରେ ଘକାଇଲ୍‌ ବଦଲକୁ ଲ୍ହ୍ରାଗଡ଼କା 
ବା ରଞ୍ଛି ଏ ରଖିବ | ୭ ମିନତ୍‌ ଧୀର ଜାଳଚର ଫୁଝି ସାରିଲା ଘରେ 
ଚସଇ ସାନ୍ତଲକୁ ଭଲକୁ ଓଦ୍ତ୍ରାଇ ଆଣି ଚଞ୍‌ ସାହ୍ାସ୍ଯଚର ଭଲଦ୍ରଚଦେ 
ଘାର୍ଣଂ ଜନ୍ତୁଣି ପ୍ରଘ୍ରୁଭ କର । ଚସଘରି ଚାଉଳ ଗୁଣ୍ଡ ଚଗ୫। ନ ଧରରେ । 
ଚସଥୁିଚର ଚଗାଲମରିର ଓ ଅଳେଇଚ ଦାନା ବୁକ୍ଚନ୍ଦଥ । 

ଆଉ ଏକ ସାନଚର (କଚରଇଟର) କଦଳୀ ସନ୍ଥ ବା ଖଲ 
ଘନ୍ଧ ଵସ୍ରୁଇ ଚସଥ୍ବବର ଘଥ ଚବାଲନ୍ଧଅ । ସ୍ତମ୍ୂଭ ବଢ୍କାଇଥୁବା ଜନ୍ତୁଣି 
ସରୁ ଚସଇ ସନ୍ଦ ଉସଚର ରଖି ଘଥ ଢ଼ାଇଚର୍‌ ଚବାଲ ଚସଇ ଜନ୍ଥୁଣିକ୍ଲ୍‌ 
ହାଇଚର ଥାପୁଚଡ଼ଇ ସମାନ (୭କ୍‌କଣ) କର୍ଞଥ । ଚସଇ ପିଠଉ୍‌ 
ଉସଚର ୧ ଚାମଚ ଘଥ ବଚବାଲକ୍ଧଥ © ଆଉ୍‌ ୬୮୩୫ ସାନ ସୋଡ଼ାଇ 
ନ୍ଦଅ । ଚସଇ ପିଠା କରେଇକୁ୍‌ ଚୁଳୀୀ ଉସଚର ବସାଇ ଧୀର ଜାଲଚର 
ସିଝ଼ାଇବ । ଏହ ପିଠା ଉସଚର ମଧ ଜଳନ୍ତା କାଠ ଅଙ୍ଗାର ରଖ © 
ସାମାନ୍ଯ କରା ବା ରଞ୍ଜାକାଠ ମଧ୍ୟା ପିଠା ଉସଚର ସକାଇ ଜାଲକ୍ଧଅ । 
ଅଧଣସଣ୍ଡୀଏ ସରେ ପିଠା କଚରଇକ୍ଲ ଚୁମ୍ଲୀର୍ର ଓ୪ତ୍ତାଇ ବଥ । ଧୀର 
ଭ୍ରବରେ ପିଠା ଉପରୁ ପାଜଣ ବା ଜଳା ଅଙ୍ଗାରଗୁଡ଼ିକ କାର୍ଭୀନ୍ଧଥ © 
ପିଠାଝିକ୍ସ୍‌ ଅନ୍ଯ ଏକ ପାନ୍ନଚର ରଖ । 


ସନ୍ଧ କାଠଚ୍‌ଲ୍ପୀ ନଥାଏ ଚଭବବ ର୍ଯାସ୍‌ରୁମ୍ଲୀବର କଗ୍‌ବଯାଇ- 
ଘାରେ । ଗଜ୍ଯାସଚ୍‌ମଭୀୌର କଚ୍ଲ ଚସର୍ଜ କଵରଇଚର ପିଠା ଚପାଡ଼ା 
ବହବ ୧ଝସଥ୍ରିବର କରୁ ଅଲ୍ପ ବାଲ ସ୍ରଥଚମ ବଦବ © ଭାଘରେ 
ଝଲହଝନ୍ନଵିଏ ଉକାଇବ । ଇାଂଘଟର କଦଳୀ ଘନ୍ଥ ସକାଇ ଘଅ ଚବାଳ 
ଜନ୍ତୁ ଣିଇକ ଘକାଇ ଥାପୂଚଡ଼ଇ ପିଠାଝଲକୁ ଚଢଚରଇ @ଥ । ପୁଣି ଆଉ 
ଏକ କଦଳୀ ଝନ୍ଧଚର ସଥ ମାର୍‌ ୧ସଇ ପିଠାକ୍ସୁ ସସାଡ଼ାଅ । 
୭ ଆଉ୍‌ ଦୁଇହଵି ଖଲ ମଧ୍ୟ ଇକାଇ ରଖ । କଞ୍ଛି ସମପ୍ହ୍‌ ଧୀର 
ଜାଲଳଚର୍‌ ପିଠା କରେଇ ବସିବା ଝବେର (୧° ବା ୧୫ ମିନତ୍‌) କଟରଇକ୍ଲୁ 


୧୬୪ 


ଇଲକ୍ୁ ଓତ୍ଦ୍ାଇ କଦ । ଘିଠାହିୁକୁୁ ଉସଟର ସଇର ସୁଦ୍ଧା ଚା ବର 
୬ଲଃାଇ ଦଦଇ ପୂଣି ଗ୍ଯାସ୍‌ରୁମ଼଼ାଚର ଧୀର ଜାଲଚର ଆଉ୍‌ ୧୫୨୦ 
ମିନତ୍‌ ବସାଥ । ବାସ୍‌ ! ରଜ ରଘାଉପିଠା ଅନ୍ଯ ଚସ ବକାଣସି ନ୍ଦନ 
ମଧ୍ୟ ସ୍ତଘୂଇ କର ର୍‌ଖାସାଇଘାଚର । 


(୯) ଵରଗ୍‌ଉଳ ଚଘାଡ଼ପିଠା 
ସାଧା ଚପାଡ୍ରପିଠାକୁ ଅଚନଚକେ ଖାଇବା ଘାଇ ଭଲପାନ୍ତ । 


ଉପକରଣ-¬୧ କପ୍‌ ୧ଗର୍ସାଢଡ଼ା ବର, ଦୁଇକସ, ଅରୁଆ 
ଗ୍ବଉଳଗୁଣ୍ଡ, ୧୫। ଉଲପିଆକ କା, ୧୦୯।୧୨୫ ଭ୍ୃସଙ୍କ ସନ ବା 
ଧନଥା ଘନ କଛ୍ଥୁ, ୨୩୭୪ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଖଣ୍ଡ ଅଧକଚସ ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ବ, 
ପରିମାଣ ଅନ୍ଜ୍ଵ୍‌ଯାପ୍ବୀ ଲୁଣ ୬ ଏକରୁହ୍ଦା ଖାଇବା ଚସାଢ଼ୀ, ବଡ଼ 
ଗ୍ବଯଚଚର ଦୁଇଗ୍ବଯମଚ ଚଭଲ । ଏକଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର କଷା ଥଦା । 


ପ୍ରଣାଳୀ ସ୍ତଥଚମ ଵରିଲ୍ଲ ୪୫ ଘଣ୍ଟା ବର୍ଛୁଗ୍ବଇ ବଅ । 
ଗ୍ବଉ୍ଭଳକୁ ଚଧାଇ ଗ୍ରିଣି ଶୁଖାଇ ଵଅ © ସୁକଘରି ଖଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ କର । 
ଵରିଲ୍ଲୁ ଚକ୍କଣ କରି ଘଗାଣି ବଦଇ ବା ଵିନ୍ଧଥ । ବରିବ ଶାଚର୍‌ ସାମାନ୍ୟ 
ଚସାଦ୍ଜା ଓ ଲୁଣ ଚଦଇ ଗ୍ବଉଳଲ ଗୁଣ୍ଡ ସକାଇ ୧ଫଚଣଇ ଚଦଇ ୪୫ 
ଘଣ୍ଟା ଚଘୋଉ୍ରାଇ ରଗିନ୍ଧଅ । 


ଚସାଦୂଅ (ଚଗାଳା ଵବରଗ୍ଛଉଳ। ଚକ ଖଵୀ ବାସି ଆସିଚଲ 
ଚସଥୁଚର ଅଦୀ ଚହଗ୍ଚଟ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଖଣ୍ଡକ ପିଆକକଃ।, ନଡ଼ିଥା ଚକାଟ୍‌, 
କିନ୍ଛୁ ଧନିଆ ସମ୍ଭ କଷା ପକାଇ ଚଗାଚଳଇ ନଅ । 


ଏକ କଚରଇଚର ଦୁଇଗ୍ବୁନର ଚଭବଲ ଚଦଇ କଚରଇଯାକ 
ଚବାଲିନ୍ଧଥ ଓ ଗ୍ୟାସସ୍ର କଚରଇ ବସାଥ । କଚରଇ ଭା୭ଗଠଲେ ଏଇ 
ମିଶ୍ରଣକ୍ସୁ ସସଥିଚର ଭାଲ ଚଦଇ କବରଇକ୍ଲୁ ଭଲଘ୍ର୍ରବେ ଢାଙ୍କୁଣି ବଦଇ 
ଧୀର ଜାଳଚର ୫ ମିନିତ୍‌ ରଖ । ପିଠା ସନ୍ଥ ଚଘାଡ଼ଗଲ୍‌ ଘର୍‌ ଗଛ 
ହେବ ଚଇଚବ ଗ୍ୟାସ୍‌ ୫ ମିନଶ୍‌ ପାଇଁ ବନ୍ଦ କଭିବଦବ । ମନେ ରଖ 
ଡାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ିବ ନାହିଁ । ଗାଞ୍ଚମିନଶ୍‌ ସଚର ଢାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ଚସଇ ଘଠାକ୍ସ୍‌ 


୧୨୫ 


ଚାଞ୍ଜ୍ୟକୁ ୭ଲଵାଇ ପୁଣି ଵନ୍ଥୁ ସମସ୍ଟ୍‌ ଚସନ୍ଧଯୟର୍‌ ଧୀର ଜାଳଚର ରଖି 
ସିଝାଅ | 

ସ୍ରକାଣ ଥାଉକ, ଚାଡ୍ଟ୍‌ରେ ଚଢଲ ବବାଳ ଠିଠାକ୍ଲ୍‌ 
ଓ©ଲଷାଇବ । ପିଠା ସିତ୍ତ ଚହାଇଗଲ୍‌ଵଣି କ ନାହିଁ ଜାଣିବା ପାଇଁ 
ଚଗାଝିଏ ନଡ଼ିଆ ଖଞ୍ଜକା ଚଳାଇ ଦଦଖିବ । ପିଠା ସିଦ୍ରିଯାଇଥ୍ବଚଲ 
ଖରିକାଚର ଥାଣ ଲଗିବ ନାହିଁ । 


(୧୦) ଚପାଡ଼ପିଠା (ପଣସରସ) 


ପାରଲ୍‌ ପଣସ ବଣ୍ଚିମାନ ସାବଵନ୍ଦୀ ଅମାବାସ୍ୟା ନ୍ଧନ ବକବଳ 
ଘୂଜା ସାମଗ୍ରୀ ଚହାଇ ରନ୍ଧମ୍‌ଣି । ଚାହାଲୁ ଚବକନ୍ଧ ଆଗ୍ରହ ସହକାଚର 
ଖାଉ ନାହାନ୍ତି ସ୍ତାୟ୍‌ । ଏହା ଅଭ୍ଯନ୍ତ ସ୍ବାଛଞ୍ଟ୍‌ ଖାଦ୍ଯ ପଦାର୍ଥ । ଏହାର 
ରସଚର ବଭ୍୍‌ନ୍ନ ପ୍ରକାର ଖାଦଯଦ୍ରବ୍ଯ ସ୍ରସ୍ୂଭ କରି ସରିଚବଷ୍ଣ କଚଲ 
ଚବଶ,୍‌ ରୁଚିକର ବବାଧହ୍ୁଏ । 

ପାଚଲ୍‌ ଘଣସ ଚକାଳର୍ରୁ ମଞ୍ଜଂ ବାହାର କରି ସଗୁଡ଼ିକ 
ଚଗାଵିଏ ଞ୍ଝଂଲ୍‌ ବା ରସ ସାମ୍ବଚର ରଖି ଝସଥୁବର କନ୍ଥି ସାଣି ଘକାଇ 
ଚକଝିଚଲ ରସ ବାହାରେ । ବସଇ ରସରେ ୩୪ ୪ କୁଷା (ନଡ଼ା) ଧର୍‌ 
ବସଇ ରସକୁ ଚକଵିଚଲ ଘଣସ ବକୋଳରର ଥବା ସିଠାଗୂଡ଼ିକ ସସଥୁଚର 
ଲ୍‌ଗ ବାହାରି ଆଂସ । ଚସଇ ରସସକ୍କୁ ବଡ଼ ଗ୍ବଲୁଣିଚର୍‌ ଗ୍ରଣିଦେବଲେ 
ବହଳ ନମିଳ ରସ ବାହାର ଆସ । 

ଚସଇ ରସବର ଦୁଇଗ୍ବ୍‌ମଚ ଗୁଆଘଥ © ଚାମଚଚ ଚଗାଲମରିଚର 
ଗୁ ବଦଇ ଘାଣ୍ଟ” କାଚ ପା ଜବର୍‌ ର୍ଫ କ୍ଚତର ଦୁଇଣଣ୍ଟୀ ର୍‌ଖିଦ୍ଧଅନ୍ତୁ । 
ଚଢାସଚର ୧ସଇ ଘାରୁ କସ୍ତୁ ଆଣି ଚରାମଚଚର୍‌ ଖାଇ ଚଦଖନ୍ତୁ ଚକଚର 
ମୁଲ୍‌ୟ୍୍‌ମ © ସ୍ବାଵଧଷ୍ଟ୍‌ ଲାଗୂନ୍ଥି। ମବନ ରଟନ୍ତୁ ଏଇ ରସ ଖାଇ ସାର୍‌ଲ୍ବ 
ସଣ୍ଢୀକ ଘଚର୍‌ ଗାଣି ଘିଇବବ । 


ଚପାଡ଼ପ ଠା 


ଉପକରଣ--୧ ଲଵଃର ଘଣସରସ, ୪୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଅର୍ରୁଆ 
ଚାଉଳ ଗୁଣ୍ଡ, ଅଧକଚଘ ବନ୍ଧି, ୧୧୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ବା ଚନ, ଫାବଳ 


୧୨୬ 


ନଡ଼ଆ ଚକା, ୪୫ ଲବଙ୍ଗ ଗଣ୍ତ, ଅଳେଇଚ ଦାନାର୍ର କଛି, ୪୫ 
ଚାମଚ ଗୁଆସିଥ । ଅଧ୍ବକନ୍ତୁ ସନ୍ଧ ଘାଖବରେ ଥାଏ କଚ୍ଛ ଗିସ୍ମିସ୍‌, କାଲ୍‌ 
© ଚରସ୍୍‌ା । ଚଗାଲମରିଚ ଗୁଣ୍ତର୍ର କଚ୍ଛି । 

ଚସଚଭେ ଘଣସ ରସ ଥ୍ରଚଲ ମଧ୍ଯ ଚହବ । ୯ ଲିଵର ସନ୍ଧ 
ନହେଉଥାଏ ଚଇବବ ଗାଣି ମିଶାଇ ୧ ଲର କତ୍ଵବ ଓ ଚସଥୁରରେ 
ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ୬ ୭ନଭକ ଘକଳାଇ ଚଦଇ କଚରଇଟର ଚ୍‌ମଲ୍୍‌ରେ 
ବସାଥ । ଫୁଝିଆସିଲ୍‌ ଚବବଳକ୍ଭୁ ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍୍‌ ଓ ଚାଉଳ ଗୁଣ୍ଡ ଗକାଇ 
ଧୀର ଜାଳଠର ୩୪ ମିନଃ୍‌ ଫୁଛିଲ୍‌ ଗଚର ଜନ୍ଥୁଣି ପାଣ୍ଢାନ୍ଦଅ ଓ 
ଘସେଥୁଚର ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ୬ ସଥ ୩୪ ଚାମର ଗକାଇ ଘାଣ୍ଡ ଦିଅ | 


ଓଦ୍ଭନ୍‌ର ବଶ୍୍‌ବର ଭଲଗଘ୍ରଚବ ଘଥ ଚବାଲ ଏଇ ଜନ୍ତୁଣିଭକ 
ଦେଇ ସମାନ ସ୍ତ୍ରବବ ଚାରନ୍ଧଥ © ଓଭନ୍‌ ଉଚଚର ରଗି ସୁଇଚ୍‌ ଅଳ, 
କର | ଘାଞ୍ଚମିତ୍‌ ସଟର ଚଦଖ, ସନ୍ଧ ମିଠା ଉସର୍‌ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ 
ହୋଇ ସାଇଥାଏ ଚଭଚବ ଚଞ୍ଵିକୁ ୬ଭନରୁ କାଢିଛଥ ବା ସୁଇଚ, 
ଅଫ୍‌ କରିନ୍ଧଥ । ଥଣ୍ତା ଚହଲା ସରରେ ଭାହାକୁ କାଢି କାହ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ତ 
କଣନ୍ଧଥଅ । ଥଚର କର୍‌ ଚଦଖନ୍ତୁ କଚ ଚକଚଡ଼ ଚମଭୂକାର ଲଗିବ 
ଖାଇବାକୁ । 


(୧୧) ଢାଲ ଚଘାଡ଼ପ ଠା 


ଆମ୍ଭ ଓଡ଼ଶା ମୁଲିକଚର ବହୁ ଚାଳଗଚ୍ଛ ଅଛି । ଚଇନ୍ନ ଓ 
ଚବିଣାଖ ମାସଚର୍‌ ଢାଲସଜ କଅଁଳ ଥ୍ରଲ୍‌ଚବବଚଲେ ସାଧାରଣଇଃ 
ଖିଆଯା ଏ । ଗଚ୍ଛଦର ଘାକଲ ଚହ୍ଘାଇଗଚଲ୍‌ ଚସଗୁଡ଼କ ସାରଚଲ ଆସ୍ଚାଢ଼ 
ଚବଲକୁ ଗଚ୍ଛରୁ ଆଚମ ଆଚଘ ୧ଡ଼ିସାଏ । ଭାଳ ରସକୁ ଖାଲ ଖାଆନ୍ତ । 
ଆଉ ମଧ୍ୟ ଭାଳ ରସଚର କାକବ୍ବ, ଚଘାଡ଼ପିଠା ଚଲ୍ଲୁଲ ପିଠା ମଧ୍ 
କରନ୍ତ । 

ଭାଳ ଝଘାଡ଼ପିଠା ସାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ କିନଞ୍ତ ହେଲ୍‌ :-- ଅଧଚକକି 
ଅନୁଆ ରୃଉଳ ଗୁ ଣ୍ତ (୭ଦଡ଼), ଚଟଗୋୌହଏ ଭାଳ, ୨୦° ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, 
ଠାଳେ ନଡ଼ିଆର ଚକାର, ଦୁଇଗ୍ବମୂଚ ଚଗୋଲମରିଚ ଗୁଣ୍ତ, ୧ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ 
ପାନମଧ୍ରୀ, ୩୪୪ ଅଳେଇଚ, ବଡ଼ ଗ୍ବପଚରର୍‌ ରର ର୍ମଚ ଘଥ | 


୧୨୫୬ 


ପ୍ରଣାଲୀ--ଚାଳଗର୍ରୁ ଚଗ୍ଵପୀ ଚଡ଼ାଇ ସେଇ ୭ନନ୍ଗଗାଛ ଚାଲ 
ମଞ୍ଜ ଲୁ ଚଗାହିଏ କଚରଇଚର ଅଧ ଲଃର୍‌ ଗାଣି ୧ଦଇ କଞ୍ଛି ସମୟ୍ଠ 
ବଚ୍ଭୁସଇ ଦୁଇ ହ୍ରାଇରେ ଚସଇ ଚାଲକ୍ସୁ ଘାଣିତର (କରେଇ ଭଇରର) 
ଭଲପ୍ନ୍ରବେ ଦଲ, ଚକି ରସ ବାହାର କର । ଆଉ ଏକ ପାନଚର 
ଅଲ୍ପ ପାଣି ୧ଦଇ ପୂଣି ଚକି @ଥ । ମଞ୍ଜ ଗୁଡ଼ିକ ବାହ୍ରାର୍‌କର୍‌ ଚାଳ- 
ରସକ୍କୁ ଚ୍ବଲ୍‌ଣିରେ ଗ୍ରୁଣି ରଖ । 


ଚାଲରସ ସନ୍ଧ ୧ ଲଞ୪ର ବାହ୍ଘାର୍‌ଥାଏ ଚଚଚବ ଭଲ । 
ନଚଚଇ୍ର ଭାଲ ରସଚର ଘାଣି ମିଶାଇ ୧ ଲଃର ଅନ୍ଦାଜ କର ବସାଥ । 
ଚସଥ୍ୁଚର ସାମାନ ଲ୍ଣ ଓ ରନରଭକ ପକାଇ ଵ@ଥ । କଚରଇ ରୁମ୍ମୀରେ 
ଵସାଅ । ରସ ଫୁଃ ଆସିଲ୍‌ ଚବଳକ୍କୁ ଗ୍ବଉଳଚ୍‌ନା ଘକାଇ ଜାଳ ଧ୍ଵମା 
କର ୪୫ ମିନଃ ଫୁଃ।ଅ । ଏଇ ସମ୍ଭୟ୍୍‌ଟର ନଡ଼ଆ ଚକାରଗ୍ଵ ବା ଘାଛ 
ଘକାଥ | ୟୁଆଣି, ଘାଜମଧ୍ଗ୍‌, ଚଗାଲମର୍‌ଚ ଗୃଣ୍ଡ ସାହା ଘାଖଚର ଥ୍ବବ 
ଛକାଅ । ରାସଚର ଚଷ୍‌ଚର ସାଣ୍ଠଂ କନ୍ତୁଣି ପ୍ରସ୍ତ ଭ କର । ଜନ୍ତୁଣି 
ବବଶୀ କାଠୁଆ କରିବ ନାହିଁ । ଭଲପ୍ତ୍ରବବ କନ୍ତୁ ଣି ସାରଣ” ଚହାଇଗଲା 
ଚବଲକ୍କୁ ବସଥିରରେ ଅଚଲଇଚ ଦାନା ପକାଥ । ଯାଖଟଚର୍‌ ଥୁରଲ କନ୍ଛି 
ଗିସ୍ମିଶ୍‌ ଘକାଥ © ଦୁଇଚାମର ସଅ ସକାଇ ଘାୀଣ @ଅ | 


କାଠ ଚୁମ୍ବିଚର୍‌ ଏଇ ଚଘାଡ଼ରିଠା କଚିଲ ଅଭ୍ୟନ୍ତ ସୁସ୍ବାଦୁ 
ଲ୍‌ଗେ । କନ୍ତୁ ଅଧ୍ଵକାଂଶ ସଚର୍‌ କାଠରୁଳ୍ଲୀ ଅଭ଼ୁଣ୍ୟ ଚଢ଼ଲ୍‌ଣି । 


୭ଭନ୍‌ ୧୫୍‌ଚର ଘଞ୍ଚ ମାଭ୍‌ ଏଇ କନ୍ତୁଣିଗୁଡ଼କ ସମାନ ସ୍ତ୍ରବବର 
ରଖି ହାଭଚର ସାଲସ୍‌ କରିଦ୍ଧଅ | ଘାଞ୍ଚମିନ୍‌ ଓଭନ୍‌ଚର ରଗି ଚବକ୍‌ 
କରି ସାରିଲା ସବର ପୁଇଚ ଅଫ୍‌ କରିନ୍ଦଅ | 


ଥଣ୍ଡା ଚଢ଼ଚଲ୍‌ ଭାଲୁ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କରି କାଵିରଖ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍କ--ଏହ କନ୍ତୁଣିକ୍ଲୁ ମଧ୍ଯ କାକଗ୍୍‌ ପିଠାସର 
ଛଣାଯାଇସାଚର । 


୧୬୮ 


(୧୬) ସିଝା ମଣ୍ଡା 


ଉପକରଣ--୧ ଚକଜ ଅରୁଆ ଚାଉଳ, ୧୫ ଶୁଗିଲ୍‌ ନଡ଼ଆଁ, 
୫୫୦ ଗମ୍‌ ଗୁଡ଼, ଦୁଧ ଦନ୍ଧ ଚଛନା ୨°° ଗମ୍‌, ଗୂଜଗ୍‌୭ ୪୫୮ 
କନ୍ଥୁ ଚଗାଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ରତ ଓ ଭଜା ଗ୍ଵଣି ୪ ଚାମର । ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ । 


ପ୍ରଣାଳୀ -- ଅରୁଆ ଚାଉଲକ୍ସୁ ୫୬ ଘଣ୍ଢା ଭ୍‌ଜାଇ ମ୍ରୁଣିବଦଇ 
ହେମ ଦସ୍ତାଚରେ କୁଝି ରୁନା କରଦ୍ଧଥ ବା ଚାଉଲକ୍ଗୁ ଶୁଗିଲ୍‌ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡରରେ 
ରକ୍କଣ କରି ଚ୍‌ରିଦ୍ଧଅ ବା ଚକଚର ରୁନା କର | 


ନଡିଆଲ୍ଲ ଚକାର୍‌ ଚସଥୁଚର ଗୂଡ଼,ଥ ଚଛେନା ଓ ଭଜା ଗ୍ଵଗି 
ଘକାଇ କରେଇରର ପୂର ଟର୍‌ଡ଼ ଓଦ୍ତ୍ରାଥ ଓ ଚସଥୁଚର ଚଗାଲମରିଚ 
ଗୁ ବ ଗୁଜଗଢଭ ସକାଅ | 


୧ ଲି୫ର ପାଣିଚର ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଚଦଇ ରୁଜ୍ମୀଚର ବସାଥ । 
ପାଣି ଫୃହଁ ଆସିଲ୍ଵ ଚବଲକ୍ଲୁ ଚସଥ୍ୁଚର କନ୍ଛୁ ଚାଉଳଗୁ ଣ୍ଡ (୪ ଚାମଚ) 
ଥଧକଟଚଘ ଥଣ୍ତା ଘାଣିରରେ ଚଗାଲାଇ ପକାଇ ଘାଣ୍ଟା । ଘାଣି ସାମାନ୍ଯ 
ବହଲଳଆ ଚହାଇ ଆସିଚଲ୍‌ ଚସଥ୍ବଚର ସକ୍ରୁରକ ଗ୍ଭଉଳ ଗଣ୍ଡ ସକାଇ 
ଧୀର ଜାଳରେ ୧ ° ମିନଃ ଖଚଣ୍ଡ ସିଝାଅ । ସିଝି ଆସିଲେ ରଞ୍‌ ବା 
ଲୃହାଖଡ଼କାରେ ଘାଣ୍ଢ` ଜନ୍ତୁ ଣି ସ୍ରସ୍ତ ର କର । ସସ ଜନ୍ତୁ ଣି ଥଣ୍ଡା ଚହଚଲ 
ଥାଳିଚର ଠକାଇ ଗାଣିହ୍ରାଇ କର ଭଲପ୍ରଚବ ଚକହି ଵଥ । ଚଗଵା 
ଚହାଇଥ୍ୁଚଲ ଆଙ୍ଗୁଠିରେ ଶପି ଚଗ ଶୀ ଭ୍ରାର୍କ ଦେବ । 


ଚସେଇ ଜନ୍ତୁ ଣିରୁ କନ୍ତୁ ଧର (ବଗ୍‌ ଵିଚଗାଳା ଅଦ୍ଦାକର) ଚଗାଲ 
କର । ହାଇଚର୍‌ ଜନ୍ତୁଣି ନ ଲ୍‌ଗିବା ଘାଇଁ ଚବଚଳ ଚବଳଲ ଗାଣି 
ହାଭରେ ଲଗାଇବ । ଦୂଇ ହାଇଚର ଝସ ଗ୍ୂଳାକ୍ସୁ ଚଠାଲକା କର 
(ଗିନାଘରଃ ଚଖାଳ ୭ଆରି କର © ଚସଥୁଚର ନଡ଼ିଆ ସୂର୍‌ ବଦଇ 
ଗ୍ବରିଆଡ଼, ଭୁଳନ୍ଦଅ । ଏହଘର ଗଢା ସରଲା ସଚର ଚଗାହିଏ 
ଚଡକଚରେ କନା ବାଛ କନାକୁୁ ସୂରା ଚଦଇ ଶକ୍ତତ୍ଦ୍ବବ ବାଛ ଓ 
ଡେକ୍ଵରେ ‹ ଲର ପାଣି ନଥ । ଘାଣି ରୁମ୍ମବର ବସି ଫୁ ଆସିଲ 
ଚବଳକୁ ଏଇ ପିଠାଇକ ସଜାଇ ଚସଇ କନା ଉପରେ ରଖ © ଫନ୍ଦ 
ସିବା ଥାଳ ବା କଚର୍‌ଇଝିଏ ଚସଇ ଚଡକ୍‌ର ଉସଚର୍‌ ରଖି ନକୁକ 


୧୨୯ 


ଦ୍ଦବବେ ଚଘାଡ଼ାଥ । ୧୦/୧୫ ମିନ୍‌ ଘଟର ଚାଙ୍କୁଣି କାଢ଼ି ଘାଣି ହାର 
କରି ପିଠା କାଢ଼ । ନଚଚଭ୍‌ ଚଡକ୍ର ଚ୍ମ୍ମାରୁ ଓତ୍ତାଇ ବଦଇ ପିଠାଭକଳ 
କାଢି ଅନ୍ଯ ଘାନଚର ରଖ । 


ସ୍ରକାଶ ଥାଉ୍ଳ ଏନ ପିଠାଚର ନଜଜର ସସହମୁଭାବକ 
ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ସ୍ତକାର ଘୂର @ଆଯାଏ । ଯଥା -¬ ର୍ଗି, ମୂଗ ଇର୍ାନ୍ଦ | 


ମୂଗ ଘୂର ସାଇଁ ଚଗାଃ। ମୁଗଲୁ କରେଇବର କଞ୍ଛି ସମସ୍ହ୍‌ ସ୍ରକ 
ଚଧାଇ ଚଗାଡ଼ି ସଫାକରି ସିଝାଇଚଦବ । ମ୍ତୁଗକ୍ଲୁ ଵାଣ ସିଝା କରବ । 
ଚସଥ୍ୁଚର ଫାଚଲ ନଡ଼ିଆ ଓ ଗୁଡ଼ ଚଗାଳାଇ ନ ସ୍ରକି ପିଠାଚର ପୁର 
ନ୍ଦ ଆଯିବ । 

ଭଜା ସ୍ଵଣି, ନଡ଼ଆ ବକାଗ୍‌ବର ଗୃଡ଼ ଚଗାଳାଇ ମଧ୍ଯ ପିଠାବର୍‌ 
ପୁର ବଦଇ ଉପଦସ୍ବକ୍ତ ପ୍ରଣାଳୀରେ କଗ୍ଵଯା ଏ । 


(୧୩) ଦୁଧମଣ୍ଡା 


ଉପକରଣ-¬ ବାସନା ଅରୁଆ ଗ୍ୃଟଉଡ୍ଲ ୧° ଗ୍ରାମ୍‌ › ୧୫୪1 
ନଡ଼ଆର ଚକାର, ୨ °° ଗ୍ରାମ୍‌ ୧ଛନା, ଅଧଲଵର କ୍ଷୀର, ୨୫୧ ରାମ, 
ଚନ, କଞ୍ଛି ଗିସ୍‌ମିସ, ୫/୬୫ ଲବଙ୍ଗର ଖଣ୍ତ, ଚଗାଲମରଚ ଗୁଣ୍ଡ 
ଦୁଇଗ୍ଟମଚ, ଦୁଇଝି ଗ୍ବଜଗ୍ବଛର ଦାନା । 


ପ୍ରଣାଳୀ ବାସୁମତ ଗ୍ବଉଲଲୁ ଭଲଘ୍ରବବ ଚଧାଇ ଚଗାଡ଼ି 
ସଫା କର୍‌ ୫/୬ ଣଣ୍ଢା ବରୁଗ୍୍‌ଇ କଦଅ । ଇାଂଘଟର ଚସଗୁଡ଼କ୍ଲୁ ଶିଲ ବା 
ମିକ୍‌ସଚର ଚକ୍‌କଣ କର ବାହି ରଖ । ଲବଙ୍ଗ, ଗୃଜଗ୍ଭ © 
ଚଗୋଲମରିଚକ୍ସୁ ଖଦଡ଼ା ଗୁ ଣ୍ଡ କର । ନଡ଼ଥା ଚକାଟ୍‌ଚର ୭ନ, ଚଛେନା 
ଘକାଇ ପୁର ଖରଡ଼ବା ସଚର୍‌ ଦସଥୁରର ଗିସ୍ମିସ୍‌ © ମସଲ୍‌ଗୁ ଣର ଘକାଇ 
ରଖ । 

କବରଇବର ୧ କଗ୍‌ ଗାଣି © ଦୁଧଇକ ମିଶାଇ ଚ୍‌ମ୍ଲାଚର 
ବସାଥ । ଚସଥୁଚରେ ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ © ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ନ ଘକାଅ । ଏହୁ 
ଦୁଧମିଶା ଘାଣି ଫୁଝିଆସିଲ୍‌ ଚବବଳକ୍ଭୁ ବା ବଢହ୍ଲାଇଥୁବା ଗ୍ବଉ୍ଜଳ ଆଣକ୍ଲୁ 
ଚଗାଳାଇ ଦେଇ ବାଁ ହ୍ବାଚଚର ଦାନ ଧରି ଧୀବର୍‌ ଧୀଚର୍‌ ଚସଇ 


୧୩୧ ଲକ । ୭ 


କଠରେଇଚର୍‌ ଢାଲଲ୍‌ ଚବଚଳ ଡାହାଣ ହାଇଗେ ପିଠାସାଵଆଁ 
ସାହାଯ୍ଯବଚର ଥନବରଇ ଘାଣ୍ଢା ଥିବ । ଜାଳ" ଧ୍ବମା ରଖିବୀ ନିତରଙ୍କୁ 
ଜନ୍ତୁଣି ୭ୟୋଡ଼ଯିବ । ସେଇ ଗ୍ବଉ୍ଇ ଆଣଇ କ ବହଳ ଚଢ଼ାଇ ଜନ୍ତୁଣି ସର 
ଚଢ଼ାଇଗବଚଲ ଚ୍ମୀୀରୁ କରେଇ ଓଦ୍ତାଇ. ଥଣ୍ଡା କର । ଖ୍‌ 


 ଚ ଏହି ଜନ୍ଥୁଣି ଥଣ୍ଡା ଚହଇ ଆସିଲେ ଣିଥ ଦ୍ରାଇ କର୍‌ ଚସଇ 
ଜନ୍ତୁଣିରୁ କନ୍ତୁ ଧର୍‌ ମଣ୍ଡା ପିଠା ଗଢ଼ଲ୍‌ . ଭଳ` କରି ` ସସଥୁଦର ` ସୂର 
ଚବଇ ପିଠାକୁ ରୁକଳନ୍ଦଅ, ' 

ଏଘର୍‌ ଗଭି ନ ପାରିଲ ଖଣ୍ଡ କଦଳୀ ଘନଚରାସଅ ଯମାଣି 
ଏହ୍ନ ଆଣକ୍କ ଉଖି-ଂଡ଼଼ାଭରେ ଚକା କଣ୍‌ (ପୁର୍‌ ଘର୍ତ) ନଅ © ମନ୍ବିଚର 
ଘୁର୍‌ ରଖି ଚସ ଘନ୍ନକୁ ସମାନ ।ଦ୍ତ୍ରବ ଦୁଇ ହାଇଚର ଧର. ରୁଛନ୍ଦଅ © 
ଥୀଳରେ ସିଅମାର୍‌ ପିଠାଗୂଡ଼୍‌କ୍ତୁ ଚସହ୍ଵଭକ ରଖ । ଏହି ପିଠାକୁ 
ନ ସିଝାଇ ମଧ୍ୟ ଖିଆସାଇପାଚର । ଉଷ୍ମ ଥିବା ଚବବଚଳ ଖାଇବ । 


125355; 


(୧୪) ଗଇଂ ଠୀ 


ଞ୍ଞାମ୍ାନଙ୍କର. ଚମ୍ରଃପିଲ୍‌ଙ୍କୁ ଦ୍ରଇ ଖୁଆଇବା ପୁକଂରୁ ଗଇ' ଠା 
ଦୁଧଚର ରକଶି ଖୁଆଇଥାନ୍ତ । ଞ୍ଚାଗକାଚଳ ଶାଗୁ, ବାଳି? .୭ ଚଫଗ୍ଵକ୍ସ 
ଆଦ୍ଦ ମିଳୁଳଥୁଲା | ଏ ସବଂସାଧାରଣ ପିଲ୍‌ଙ୍କୁ ଗଇ ଠା ସ୍ରାପ୍ବ 
ଶଥାନ୍ତ । । 
। ଉସଫବ୍‌କ୍ଫ ପ୍ରଣାଳୀରେ ପ୍ରସ୍ତୂଚ ବଢ଼ାଇଥିବା ସିଝ୍ବାମଣ୍ଡା ମାରି 
ସେଜ ଜମ୍ତୁଣି କର୍‌ ହୋଇଛି ୧ସଇ ଜନ୍ତୁଣିରୁ କଚ୍ଛି ରସୁଵି ଗେ ଗାଳା 
କର ହାଚଚର ୭୦, ଅଥାରଚର ସିଝାଇ ଅନ୍ତ ୬ ରାକ୍ୁୁ ଦୁଧ ଚନ 
ପକାଇ ସୁଆନ୍ତ । 


(୧୫) କାକରା © ନାନମାନ ପିଠା 


ଉପକରଣ - ଅଧ ଚକଳି ଟହମ ଅଶୀ, ୨୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଟ୍ଟଉଳ 
ଗୁଣ୍ଡ ୧୫ ଶୁଗିଲ୍‌ ନଡ଼ଆକ ୫୬୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗଡ, ଦନ୍ଧ ଚଚ୍ଛନା ୨୧୧ 
ଗ୍ରାମ୍‌ (ନ ଟଦଚଲ ମଧ୍ଯ ଚହ୍ଘଵ), । ।୧୧୪ ଗିସ୍‌ମିସ୍‌, ଦୁଇଗ୍ଟମଚ 
ଚଗାଳଥରିର ଗୁଣ୍ଡକୁ ଅଧ ଲର୍‌ ଘଥଅ, ଲଦଙ୍ଗ ଗୂଜଗ୍‌ଭର ଖଦଡ଼ା 


୧୩୧ 


ଗୁ ଣ୍ଟ ସାମାନ ଲୃଣ, ସକାଶ ଥାଉଳ ଗ୍ଭଉଳ ଗୁଣ୍ଡ ମିଣାଇରଲଲେ ଧିଠୀ 
ମୁ୍‌ୟ୍‌ମୁୁସ୍‌ ଲଚଗ, । ଗ୍ବଉଳଗୁଣ୍ଡ। ନ -ଚଦଲେ: କାକଗ୍ନ ଦହଇ ନରମ୍ଭ 
ଚହାଇଯାଏ © ସୁଆଦ ଲ୍ଚଗନାହିଁ । 


¬) «= 


' ପ୍ରଣାଳୀ -ଅଧଲ୪ର ସାଣି କଚରଇଚର ବସାଇ ସେଥୁବର୍‌ 
ଲ୍ଣ © ଗୁଡ଼ ସକାଅ । ଘାଣି ଫୃଃିବା ଠୂବ୍ବରୁ ଚସଥ୍ଚର ` ୪/୫ ଗ୍ଵମର 
ଅଶୀାକୁ ଥଣ୍ଡା ଘାଣିଚର ଚ୍ଗ୍ାଳାଇ ଚ଼ସ୍ଵଥବିବର ସକାଅ । ଭାହ୍ା ମିଶିଗଲା 
ଘଚର ଗ୍ବଉଳ © ଗହ୍ରମ ଅଶୀଲକ୍ଗଲ୍‌ ମିଶାଇ ଚସଥ୍ବଚଲ \ ଚଶ୍ଵିଏ ଚକାଇ 
ସରୁଭକ ଗୁଣ୍ଡ ଘକ୍କାଅ- ଓ ଜାଳ ଧ୍ଵମା କର । ଘାଞ୍ଚମିନ୫୍‌ ଫୁଲ୍‌ ଘଟିତ 
କଟରଇକ୍ୁ :ଇଲକ୍ସୁ ଓ ତ୍ଲାଇ ଭଲଘ୍ସବେ ଘାର୍ଣଂର୍ଦ୍ଧଅ ଓ ଚସଇ 5୧; 
କନ୍ଥୁ ସମସ୍ପ୍‌ ଚସାଡ଼ାଇ ରଖ । ଥଣ୍ତା ହୋଇ ଥାସିଠଲେ ଅନ୍ଯ ଏକ 
ତାନ୍‌, ସାଣିହାଇ କରା,ଚକଝି (ରୁଃ ରକଵାସରି) ରଖ |. ¬ 


ନଡ଼ଆଲକ୍ଲୁ ଚକାର୍‌ ଚସଥ୍ପରରେ ଚଛନୀ, ଗୁଡ, ଶିସ୍ମିସ୍‌ ଘକାଇି 
ଳରେଇଟଚର୍‌ ,ପୂର ଖର .ଓଦାଅ:.© ଚଗାଲମରଚ ଆଦ୍ଧ ମସଲ୍‌ଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଶ୍ରାମାନ୍ୟ କପୁର “ଦାନାର ଗୁଣ୍ତ ଚ୍ରଞ୍ଜନ୍କଅ । କଠୂଂର ଏ ର 
ଚଲଳଦ୍ର 1. “ ) ` 
.ଜନ୍ତୁଣିକୁ ହାଇଚର ଗିନା ଚରୁ ଗଢ଼ା ବସଥୁବର ସୂର ଦେଇ 
ଗୋଳ୍ରଚବ. ବା ଲମ୍ବ ଲମ୍ବ କର୍‌ ଗଢ଼ ଘାର 1. 


'ସେଵିଭଳ ବଡ଼ଗୁଳା ଜମନ୍ଜୁଣି ଧରି ଢ୍ରାଂ ମଧ୍ୟର ଅଲୂ. ଷର 
ବଦଇ ବହ, କର୍‌ ହାଭଇଚର ଚଢଚର୍‌ଇ ଠୂରଭଳ ଚୁର କା କଗ; ଗଢିବ | 
ପୂର ସରଗଚଲେ ଜନ୍ତ୍ୁଣ୍୍‌କ୍ଧୁ ରରୁଃ ବବଲ୍‌ଚର ପୂର୍‌ ଘର୍‌ ସ୍ଥ ଗ୍ର 
ବେଲ୍ବ | 

। ଅନ୍ଯ ଏକ କରେକରେ ଗ୍ରଥ ଦେଇ ପିଠା ଗୁଡ଼କ ଏକାଥରେ 
୫1୬୫ ଘକାଇ ଗ୍ରଣିବ । କାକ ପିଠାକ୍ଲୁ ଚଗାଛି ଚୋ କବି ସ୍ଥଣିଲେ 
ଭଲଦ୍ଦରବେ 'ଫ୍ଲେ ଓ ଦ୍ଦାଙ୍ଗେନାହ୍ନି 


ଝର ଝି, ଚଗାଲ, ବଗାଲ ଜଣାପିଠାକୁ ନାନମାନ କହନ୍ତ:। 
ପୃର୍ଭଳ ପୂର ମିଶିଥୁବା ପିଠାକୁ ଚୁର୍‌ କାକଗ୍‌,© ସାଧା ଛଣା ପିଠାକୁ 
କାକଟ୍‌ କଚନ୍ତ । 


୧୩୨ 


ଚଯଜ୍ଜମାଚନ ମିଠା କାକଗ୍ବଲ୍ଲୁ ଭଲ ପାଆନ୍ତି ନାହିଁ, ଚସମାଚନେ 
ଗୃଉ୍ଳ © ଗହମ ଅଷାକୁ ଚକବଳ ଲ୍ଣ ଠକାଇ ଘାଣି ଜନ୍ତ, ପୁର୍‌ ଭଳ 
ଘଅରେ ଶ୍ରୁଣି ଯାରମ୍ଜ । ଚସଥ୍ୁରେ ଚଗାଲମଣ୍ଚିଗ୍ଭ ଦ୍ର ମସଲଗୁଣ୍ଡ ସକାଇଚଲ 
ଅଧିକ ସ୍ଵାଦୁମୁ କ୍ତ ହୁଏ । 


(୧୨) ଆର୍‌ଶା ପିଠା 


ଉପକରଣ-_-୧ ଚକଳ ଅରୁଆ ରାଉଳ, ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୃଡ› 
୭୫୧୯ ଗ୍ରାମ୍‌ ଘିଅ ବା ଡାଲଡ଼ା, ୧ ଗୃମଚ ସାନମଧ୍ରୀ, ୧ ଗୃମଚ ସଶି, 
ଏକ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ ଚଗାଲମରିଚ ଗୁଣ୍ତ । 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ--¬ ଗ୍ଶି, ଘାନମଧ୍ରା © ଚଗାଲମର୍ଚକୁ ଉଷ୍ମ କରି 
ଖଦଢଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । 

ଅର୍ରୁିଆ ଗ୍ବଡ୍ଳକୁ ଭଲଦ୍ତ୍ରବବ ଚଧାଇ ୨୮ ଣଣ୍ଠା ପାଣିରେ 
ବଦ୍ଭୁଗ୍ରଅ । ଭାଂ ଘଚରେ ଚାକୁ ଭଲଘ୍ର୍ରବେ ଚଧାଇ ଗ୍ବଲ୍‌ଣିଚର୍‌ ଶ୍ରୁଣି ଘାଣି 
ନଗାଡ଼ ନ୍ଦଅ ଓ ଚହରମଦସ୍ତାରେ କ୍ଲୁଝି ଚବଲଇ ରୁନା ସ୍ରଘ୍ରୁଇ କର । 


ଏହ୍ନ ଚୁନାକ୍ଗୁ ମିକ୍‌ସିଚର କଚଲେ ଗ୍ଲଉ୍ଭଳକ୍୍‌ ଗ୍ରଣିବା ସଚରେ 
ଖଗ୍ଵଚର ଣୁଖାଇ କବ୍ଥୁ ସମପ୍ଠ ଭାଂଘଟେ ରଜା କରିବ ୬ ଗ୍ବଲ୍‌ଣିଚର 
ଚଲେଇ ରନା ରଖିବ । 

କଚରଇବର ଦୁଇ କଣ୍‌ ପାଣି ବଦଇ ଗୁଡ଼ଚକ ସକାଇ ଚରୁଲୀଚର 
ବସାଅ । ନରମ ଜ ଲତିର ଗୁଡ଼ ସାଗକ୍କୁ ଫୁଃୀଥ । ଗୁଡ଼ ସାଣିରରେ ବଭନ୍ଧ 
ବହଳିଆ ଚହାଇଗଲ୍‌ ଘରେ ଗୁଡ଼ ସାଗର ବାସ୍ପା ବହବ । ଏନ ପୁରା 
୫ ବକ ନକର ଦେଇ ଦେଖିବ । ଘାଗଗୁଡ଼କ୍କୁ ଘସବୀଞା କରିବ ଆଙ୍ଗଠରରେ । 
ଜିଜ ଆଙ୍ଗ ଠିକ୍ମୁ ଠାଣିତର ଓଦାକଣି ଲ୍ଡହ୍କାଖଞ୍ଜକା ସାହାସ୍ଯରେ ଚସ 
ଗୃଡ଼ ସାଗଲୁ ଦୁଇ ଆଙ୍ଗ ଠି ସାହାସ୍ଯଚର ପରଖ କରିବ । ସାଗଗୁଡ଼ 
ଆଙ୍ଗ ଠିଚତର ବହ୍ରଳଆ ଚହାଇ ଝିଚକେ ସୂଚାଭଳ ଲ୍‌ାଗିବ । ଥାଙ୍ଗ 
ଦୁଇଝର ସାଗଗୁଡ଼ ଆଙ୍ଗ ଠ ଚମ୍ଭଲ୍‌ କଲ୍‌ବ ବଳକୁ ସଦ୍ଥ ଦୁଇହି ନରମ 
ସୂଭା ଭଳ ଚହଲ୍, ଚଭବେ ଚର୍ମରୁ ସାଗ ଢ୍ରାଣ୍ଡ ଭଳକୁ ଓଦ୍ଲରାଇ ଆଣି 
ଧୀର, ଧୀବର୍‌ ଗ୍ୃଡ୍ଭଳ ରୁନା ସକାଇ ଚଷ୍‌ଚର ଘାଣ୍ଠାଥଥିବ । ଜନ୍ତୁଣି 


୧୯୩୩ 


ବେଶୀ ବହଳା କର୍ବ ନାହିଁ । କନ୍ଥୁ ସମପ୍ଟ ୯୨ ଘଣ୍ଟା) ଜନ୍ତୁଣି ରଖି 
ଥଣ୍ଡା ଚଦ୍ହଲୁଇଟର ଅନ୍ୟ ଏକ କଟରଇଚର ଘିଅ ପକାଇ ହାଇରେ ଘଥ 
ମାରି ଚଢଚରଇ ୨୮୩୫ କରି ପିଠା ସଅ କଚରଇଚର ପକାଇ ଗ୍ରୁଣିବ । 
ମସଲ୍‌ଗୁ ଣ୍ତ ଜନ୍ତୁ ଣି ଘାର୍ଟ ବା ବବଚଳଲ ଘକାଇବ । ସନ୍ଧ ବଦିବାଚ୍ର ଆଣ୍ଠଶା 
କନ୍ତୁଣି ବବଶୀ ଠାଣିଆ ଚହାଇଯାଏ ଚଚଚବ ଦୁଇମ୍ଲୁଠା ଗହମ ଅଶା 
ଘକାଇ ଚସଇ ଚବତଚଲ ଘାଣ୍ଟ ଚଦବ । 


ଏହ୍ନ ପିଠା ଘାଇ ଯାଗ କରିଲ୍‌ ଚବଚଳ ଅଧ୍ଵକ ଭୁଷ୍ଣମ ଚଦବାକୁ 
ପଡ଼ିଥାଏ । ଏବ ପିଠାକୁ ମାହ ହ୍ରାଣ୍ଡଂଂରେ ସାଇଛ ରଖିଚଲ ୧୧°-୧୫ 
ନ୍ଧନ ଇର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଭଲ ରଚହ । 


(୧୬) ଅମାଲୁ 
ଉପକରଣ--ଅଧ ଚକ, କ, ଗହମ ଥା, ୨୭୮ ମଧ୍ମ 
ଧରଣର୍‌ ଭାଚଲ୍‌ କଦଳୀ, ୨୧ ° ଗ୍ରାମ, ଗୁଡ଼, ଦୁଇ ୭ନଃ| ଅଚଳଇଚ, 
ବଡ଼ ର୍ବଵମଚଚର ୧ ଗ୍ବମଚ ସାନ ମଧ୍‌ସବୀୟ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଚଗାଲମ୍ଭରଚ, 
ଗ୍ରଣିବା ମାଇଁ ଅଧ ଲହର ମଇିଛି ଘିଥ ବା ଡାଲଡ଼ା, ଘିଥଚର୍‌ 
ଅମାଲ୍‌ . ଛଣା ଚହୁଲ ଭଲ କନ୍ତୁ ଚଇଲ୍‌ଚର ଆଚଦୀୌ ଘ୍ରୁଣିବଦ ନାହିଁ । 


ଅମାଲ୍‌ର ଆଣ ଚକ୍କୁଲ ପିଠା ଅଣଠାରୁ ଅଲ୍ପ ଭରଳ 
କର୍‌ବାକ୍କୁ ଚହ୍ମବ । ଏହାକୁ ଗ୍ରଣ୍ରିବା ଘାଇ ଫ୍ରାଇଘାନ୍‌ ଆଵଶ୍ଯକ । 
ଆଣ ଘିଅଚର ୧ କରରଚୁଲ ଧୀଚର ଧୀଚର ଢାଳଚଲ ଏହା ଆଚଘ 
ଆଚପ ଚଭଚରଇ ରକ୍ସ୍ଟଲ ଘର ଚଗାଲ୍‌କାର ବହ୍ଲାଇଯିବ । ଚାଂପରେ 
ପିଠାଯାଛଆ ସାହାଯୟ୍ଯଚର ଥଚର ଓଲଷାଇ ସାରିବା ଚର ଥମ ଲ୍‌ ର 
ବାଦାମ୍ବି ରଙ୍ଗ ଚହ୍ରାଇଗଟଲ ଚଇରୁ (ଘ୍୍ୟାନ୍‌) କାଭ ଥାଳରେ ଚଗାଵି 
ଚଗାଃ କର ଥଣ୍ତା କର ରଖିଦାକ୍ସୁ ହୁଏ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ଅଵାକୁ ଗ୍ଟଲ୍‌ଲ୍‌ଣିବଝରେ ଚଲିଇ ଛଥ । କଦଳୀକ୍ମ 
ଚଗ୍ଛପା ଛଡ଼ାଇ ଦ୍ରାଇଚର ଭଲ ଭ୍ରାଚବ ଚକହି ଏଥ ବା ମିକ୍‌ସିରେ 
ପାଣି ୧ କମ୍ବ୍‌ ବଦଇ ଘୂସ୍ବଇ ନଅ । ଚଗାହିଏ ପାକରେ କନ୍ଥି ସାଣି 
ବଦଇ ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଘକାଇବ ଓ ଗୁଡ଼ ସଇକାଇ ଛାଣିଚର୍‌ ଭଲ୍‌- 


୧୩୪ 


ଭ୍ରଳଦ ଘାଣ୍ଠଂକ । ପାଣିରେ ଗୁଡ଼ ମିୟ୍ିଗଟଃଲ ଚସଥ୍ରବର୍‌ କଦଳୀ 
ଚକଃା ସକାଇ ଅଲ୍ପ, ଅଲୁ ଅଶା ପକାଇ ଭଲଘୂବବ, . ସାଣ୍ଢବୁୃ 

ଚିଯଘର ଚଗଵଶା ନ ଧଟଚର । ଏହ ଆଣ ଚକୁଳ ପିଠା ଆଣ ଠାର୍ଛ 
ସାମାନ୍ଯ ଘଇଲା ଚହବ । ବବଣୀ ପାଣି ଦଦବନାହିଁ । ର 


ଅମାଲ୍‌ ଜଣା ଚହବାର ଘାନ୍ନକ୍ୁ ଂଚଇଂ ଲ୍ୁହାଯାଏ । “ଭଇଂ 
ନ ଥବବଲେ ରସର ଫରାଇପ୍ଯାନ୍‌ବର ଘିଅ ଦଦଇ ଗ୍ରୁଣିବାକୁ ଚହବ । 


ଚସଇ ଘ୍ଯାନ୍‌ଲୁ ଘିଅ ବଦେଇ ଗ ସ୍ବର ବସାଅ | ସି ଭାଵ ଗଲେ 
ଏହ ଆଣରୁ କରରୁଲଏ ନେଇ ଧୀର ସ୍ରଚବ ଘିଅରେ ଢାଲ, 
ଚଯସରି ଏବ ଆଣ ଯଜ୍ଫାନ୍‌ଚ୍ରର ରଚକ୍ସୁଲ ଘିଠାଘଶ୍ ଚଇଚରଇ ଚହାଇ 
ଯିବ । ଧୀର ଜାଳବର ସ୍ରଣିବା ଆବଶ୍ଯକ ।। .ଥମାଲ୍ଟ କୁ ଗଗୋଵଂଶ 
ନୀଝି ହାର୍ଡ ରେ ସାଇଛ ରଖିଚଲ, ଏହା ୪1 କ୍ଞନ ପର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ରହ । 


(୧୮) ମୁଆ ଏଣ୍,ର 

ଉପକରଣ _-୨୫୧ ଗ୍ରାମ, ଚରସାଚଡ଼ୀ ବର, ଅଧ `'କେ..ଜ, 

ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳର ଗୁଣ୍ଡ, ୧୫ ନଡ଼ିଆର ଚକାର, କଛି ଚଗାଲମରଡ 
ଗୁଣ୍ଡ © ୧୪° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗଡ଼, ସାମାନ୍ୟ 'ଲ୍ଣ | ¦ 


ଣରିଲ୍ଜ୍‌ ୪[୫ ଘଣ୍ଢା ବକ୍ଛୁସ୍୍‌ଇ ମିକ୍‌ସିଚର ଘାଣିଚଦୋଇ ଚିକକଣ 
କର୍‌ ବାଵଝିଦ୍ଧଥ । ଗ୍ବଉଳକୁ ସୁଜପର୍‌ ଗଦଡ଼ା ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ । ବରକୁ 
ଘାଣ୍ରି ବଦଇ ଚଫଣାଇ ଚସଥୁବର ଗ୍ବଉଳ ଗୁଣ୍ଡ ସକାଇ ଭଲ ଦ୍ଦ୍ରଦେ 
ପୂଣି ସାଣ୍ଟ' ୟୂଥ । ୪1୫ ଘଣ୍ଟା 'ଚଘାଡ଼ାଇ କର ରଖିନ୍ଦଥ |¦ 


ନଡ଼ଆ ଚକାଗ୍ଵଚର ଗୁଡ଼, ଚଗୋଲ୍‌ମରିର ଗୁଣ୍ଡ ସକାଇ ଚଗାଳାଇ 
ରଖ । 

ଚଗାଝିଏ ଫନ୍ଦ ଥୁବା ଚଡକ୍‌ଚର ମୁହଚର କନା ବକ୍ତଦ୍ଦରବେ 
ବାକ୍ଧନଅ । ଚସ ଚଡକ୍ିରରେ ୯ ଲିଃର ଘାଣି ନ୍ଦଥ। ଘାଣି ଫୁଝି କନା 
ଓଦା ହୋଂଇଗଲେ ସେଇ କନା ଉଚେର କ୍ ଚସ୧ଦୁଥ ଦେଇ 


ଥି ୭୦ ୧୩୫ 


ସ୨୭ଦିରିଲି ନ୍ଦଅ ଓ ଭା ଉପଷତର ୧ ସରସ ବେଶୀ କର ନଡ଼ଆଣ୍ତୁର 
ଦେଇ ସୁଣି ଚସଦୁଅଂ' ଆଉ୍‌ ଥଚର୍‌ ଘକାଇ ଠୂର ଚସାଡାଇ ଦଥ | 
ଡେକ୍ଣ- ଉପରେ ଭଲଭ୍ଦ୍ରବବ ଢାର୍ଚ୍ଚ ନ୍କଆ । ୫୫୨୦ ମିନ୫୍‌ ସଚର 
ଚାଙ୍କୁଣି କାଭ ପିଠାକୁ ଲୁହା ଖଡ଼କା ଦ୍ରାଗ୍‌ କାଢ଼ି ରଖ । 

` (୧୪ କରଂକି 

ଉପକରଣ - ଅଧ ଚଳ: ୭; ମଇଦା, ୧୫ ଶୁଖିଲା ` ନଡ଼ଆ, 


ଗୁଜସ୍‌ଛ ଲବଙ୍ଗ ଗୁଣ୍ଡ, ୧୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, ଅଧ ଲର ଡାଲଡ଼ା ବା 
ରଫାଇନ୍‌ ¡` 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ¬- ମଇଦାଲୁ ଚଲ୍ମଇ ସାଃବା ଘଟର ଝସଥୁତର ୧୦୭ 
ଗ୍ରାମ୍‌ ସିଅଲ୍କ ଚଇରଳାଇ କାଇ ଭଲକ୍ଦ୍ରଚବ ବଣ୍ଠ ମିନତ୍‌ ସସିବ । 
ଚିସଇ ମଇଦାଚର ସାମାନ୍ୟ ଲୃଣ଼ ପକାଇ ସାଣି ଚଦଇ ରକହି @ଅ । 

ଭଲ୍‌ ଦ୍ରବବ ଚକି ରଖି ଛଥ | _ 


ନଡଆଲୁ ବକୋରି ଚସଥୂଚର ୭ନ ଚଗାଳାଇ ଧୀର ` ଜାଲବର 
କଚରଇଚର ପ୍ର ଖରଡ଼ଂ @୍ଦଅ ©.୧ସଥୁବର ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ଘକାଥ । 


ଏଇ ଦଳା ମଇଦାଲୁ ର୍ରୁଝି ଗୁଳା ସରି ଚ୍ରାଲ କରି ଚାକ୍ଲ୍‌ ଦ୍ଇ 
ହାଇ ଆଙ୍ଗଠି ସାହାସ୍ଯଟର ଚଠାଲ୍‌ଘର କର ଚସଥୁର ର ଅଲ୍ପପୂର ରଖି 
ଲମ୍ବ ଦ୍ଦବେ ଦଜି ଦୁଇ ମୁହଁ ବନ୍ଦ କଣିଦ୍ଧଅ । ପାଣିଡ଼ାର କରି ଏନ୍ଧ 
ମୁଦ୍ଦକ୍ୁ ୭ପି ନ୍ଦଅ ଓ ସାମାନ୍ଯ ଭ୍ରବବେ କମଲୁଃ କର । “ 


ହାଇଚର ନଜ ଗଢ୍ରି ଘାରିଝଲେ ବବବଲଣାଚଠଡ଼ିଚବର ଲୁଣି ସର 
ବମାବା କରି ଲୂଚ ଆକାରତର ଚବ ଲବ ଓ ରସଇଛିକୁ ଗ୍ରଞ୍ଚ ଉପରେ 
ରଖି ଝସଥ୍ରଚର ପୂର୍‌ ଦେଇ ଗ୍ରୁଞ୍ଚକ୍ୁ ` ବନ୍ଦ କର୍ଦ୍ଧଥ । ଆଚସ ସୁଦର 
୍ପବବ ପିଠାହି ଚଢ଼ି ଚଢ଼ାଇଯିବ । 

କରେଇଚର ଘିଅ ଚଦିଇ ଧୀର ଜାଳଟଚର ୩୮୪୫ ଏଦାଠି 
ଘକାଇ ©ଲଵଃ ପାଲ କଣ ଘ୍ରୁଣିଦ୍ଧଥଧ । ଏହ୍ନ ପିଠା ଦୁଇ ଗ୍ବରଦ୍ଧନ 
ରବ ସାର । 


୧୮୬୭ 


(୬୦) ମୁଗସୁଳ 
ଉପକରଣ-¬ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ କଞ୍ଚା ଚଗ୍ଟ୍‌ଘାଛଡ଼ା ମୂଗଜାଇ, 
୫୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, ୬୮୫। ଗୂକଗ୍‌ବଛର ଗୁଣ୍ଡ, ସାମାନ୍ଯ ଲ୍ଣ, ଗ୍ରଣିବା 
ଟାଇ ଗୁଆଘିଅ ବା ଡାଲଡା ଅଧ ଲଃର | (ଆଉ ଘିଅ ବଲ ଘଡ଼ବ) | 
ଚଦଢ଼ ଲର ଷ୍ଷୀର । 


ପ୍ରଣାଳୀ ମୁଗକ୍କୁ ୩୫ ଘଣ୍ଟା ବର୍ରୁସ୍‌ଅ । ଭଲଘ୍ଦ୍ରବବ ବଭୁଣି 
ଗଚଲ ଚିକ୍କଣ କର ମିକ୍ସିରେ ବାଵିନ୍ଦଅ | ବବର୍ଶୀ ସାଣିଆ କରବ 
ନାହିଁ । ଝସଥୁରେ ସାମାନ ଲୁଣ ପକାଇବ । 


ଚଦଦଡ଼ ଲଃର୍‌ କ୍ଷୀରକ୍ଗୁ ଚଡକ୍‌ଚିଚରେ ଫୁଶାଇ ଛ@ଥ । କ୍ଷୀର 
ଫୁଃ, ଫୁଝି ୭ଯେଗର୍‌ \(୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ` ବା ଅଧାଘାଣି ମର୍‌ ସ୍‌ବବଡ଼ି ରଙ୍ଗ 
ଚହାଇଗଚଲ ଚସଥ୍ୁଚର ଚନ ପକାଇ ମିଶାଇ ନ୍ଦଥଧ ଓ ଚ୍‌ମ୍ଲାରୁ ଓସ୍ତ୍ରାଇ 
ରଖ । ଥଣ୍ତା କର୍‌ । 


କଟଚରେଇଚର ଘିଅ ଘକାଇ ଚ୍ମ୍ଭୀରେ ବସାଥ । ଘିଅ ଗର୍‌ମ 
ଚହାଇଗଚଲ ଏଇ ମୁଗ ବଷଶାକୁ ଟଗୋଲ, ଚଗାଲ, କର (ଗୁଲ୍ଗୁଲା) 
୫।୬୪୫। ଏକାଥଚର୍‌ ପକାଇ ଗ୍ରୁଣିଛ୍ୂଅ © ଥଣ୍ତା ଷ୍ଷୀରରର ଘକାଇ 
କନ୍ଥି ସମୟ୍୍‌ ରଖ । କ୍ଷୀର ବସଇ ଚଣା ପୂଳ ଭଇଚର ଘଗି ଫୁଲ 
ଜରମ ଚଢହାଇଯିବ । ଚସଥୁଚର ମସଲ୍‌ାଗୁଣ୍ଡ ନ୍ରୁଞ୍ଜ ଛଥ । ଏହା ଖାଇବାକ୍ଲୁ 
ସୁସ୍ଵାଦୁ ଲଗେ । ଶୀସ୍ତ ବଏବହାର କରିବାକୁ ତୁଏ । ବେଶୀକ୍ଧନ 
ରଖିଚଲ ଖଗ୍ବଵଘ ବହାଇଯାଏ । 

ଘ୍କାଶ ଥାଉକ ଵରରେ ମଧ୍ ଏଇଭଲ ମଚଲଇ ହୁଏ | 


(୬୧) ଚନ୍ଦ,କାନ୍ତ 


ଉପକରଣ `- ୩୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଚଗୃଘାଛଡ଼ା ବର, ଫାବଳ ଶୁଶିଳା 
ନଡ଼ଆର ବୋର, ୬୫୧୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଚନ, ଯୁଣିବା ପାଇଁ ଘିଅ ବା ଡାଲଡା 
ଅଧ ଲର, ୧ ଗ୍ମଚ ଚଗାଲମରିଚ ଗୁଣୁ, ୩|୪୫| ଗୁଜରାଛର ଦାନା, 
ଅଲୁ ଲ୍ଣ | 


୧୩୬ 


ଘ୍ରଣାଲୀ-- ଵଭକଲ୍ଲ୍‌ ଧାଇ ସଫାକରଣ୍‌ ୪୫ ସଣ୍ଠା ବଭୁଗ୍ବଇ 
ନ୍ଦଅ । ବରିଲ୍ଲୁ ଚକକଣ କରି ମିକ୍‌ସିଚର ବା ଗିଲଟର ବାହିନ୍ଧଅ । 
ବଗ୍‌ କରଲ୍ବ ଘର୍‌ ବଵଛ୍‌ବ ଶୀ ଚହ୍ଘବ । ଚବବଣୀ ଘଇଲା କରିବ ନାହିଁ । 


ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ବଚର ୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ ମିଶାଇ କଚରଇଚର 
ସୂର ଧୀର୍‌ ଜାଳଚର ଖରଡ଼ ସୂର ସ୍ରସ୍ତୂଭ କର ଓ ଚସଥରବର 
ଚଗାଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ଗୁକବ୍‌ଭ ଦାନା ସକା ଅ । 


ଵର୍‌ ବଞାକଲ୍ଗୁ ଭଲ ପ୍ରଚବ ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ଚଦଇ ଚଫଣାଇ 
ନ୍ଦଅ | କଚରଇଚର ଘିଅ ଗର୍‌ମ କରିବ । ପାଣିହାଇ କର୍‌ ବଵରବ ହାରର 
ସାମାନ୍ଯ ଆଣି ହାଇଚର୍‌ ଚକା କରି ଚସଥୂୁଚର ଠୂର ବଦଇ ବନ୍ଦ 
କରିନ୍ଞଦଅ © ଧୀଚର ଘିଅଚର ଏହିଘର୍‌ ଚଗାଵି ଚଗାହ କର୍‌ ପକାଅ । 
କନ୍ଥି ସମପ୍ପ୍‌ ଘଚର୍‌ ଚସ ବଗ୍ଵକ୍କୁ ଓଲଃ ପାଲଃ୪ କରି ବାଦାମି ରଙ୍ଗ 
ଚହାଇଗଚଲ ଅନ୍ୟ ଏକ ପା ନ୍ବଚର ଗ୍ରୁଣି ଆଣି ରଖ । 


ସବୁ ବର ବଗ୍‌ ଚହାଇ ସାରିଲା ସଚର ଅନ୍ଯ ଏକ ଠାନବର ୧ 
କସ ସାଣି ବଦଇ ଚୁମ୍ଲୀବର ବସାଥ । ଅବଗିଷ୍ଣା ଚନରକ ସକାଇ ଭାକ୍ଲୁ 
ପାଗ କର । ଠାଗ ବହଲଆ ଚହ୍ରାଇ ଧଳା ଚଫଣ ଘର୍‌ ଚଦଖାଗଚଲ 
ଏନ୍ଧ ବଦଗ୍‌ରୁ ୪1।୫୫। କର୍‌ ଚସଇ ପାଗଠିର ଘକାଇ ଓଲ୍‌୫ ଯାଲ୪ କରି 
ଘଦାକ୍କୁ କାଢ଼ି ଆଣ © ଏକ ଜାଲ ଥାଲଚର୍‌ ବଚଗାହି ଚଗାଵି କର 
ରଖ । 

ସ୍ତକାଶ ଥାଉକ ଏହ ପୂରନ୍ଦଆ ବଗ୍ଵକ୍ସୁ “କାନ୍ତଂଂ କ୍କୁହାଯାଏ । 
ଚସଇ ବଗ୍ଵଲ୍ଗ ୭ନ ଘାଗଚରେ ପକାଇଚଲ ରାହ୍ନାକ୍ଗୁ “ଚନ୍ଦ୍ରକାନ୍ତ” 
କୁହାଯାଏ | 


(୬୬) ଵଭସୁଲଳ 


ଉସକରଣ.- ୬°° ଗ୍ରାମ୍‌ ଚଗ୍ଟ୍‌ଘାଛଡ଼ା ବରି, ୬” ° ଗାମ, 
ଚିଜ, ର୍ରୁଣୁବା ଝାଇଁ ଡାଲଡ଼ା ୨୭୧୬ ଗ୍ରାମ ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ, ଚଗାଲ- 
ମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ଦୁଇ ଗ୍ଲମଚ, ୫” ଗ୍ରାମ୍‌ ଗିସ୍‌ମିସ୍‌) ହ୍ରଡ଼ଜାଇ ଫାଲେ 


୧୩୮ 


ଚସେଚକ ଓକଳନ ଚତସଇ ପରମାଣକ୍ୁ ଥନ୍ଦୀକ କରି ସାମାନ୍ଯ ଖାଇବା 
କଉୁଁର, ଖାଇବା କର୍ଁରକୁ “କର୍ଜ,ର ଦାନା” କହନ୍ତ | ବଦଢ଼ ଲଃର 
କ୍ଷୀର । 

ବଵଣିଲ୍ଲୁ ବଧାଇ ବଗ୍ୁୁଦଇ ୭କକଣ କରେ ବାଦଵିଦ୍ଦଅ । ଲ୍ଟଣ 
ମକାଇ ଚସଇ ବଶୀ ବଵରଣିଲୁ ଭଲଭ୍ରାଚବ ଚଫଣାଇ ଛଅ (୧ଫଣ୍ଢା @ଅ) 
ଓ ଚସଥୁବର ଚଗାଲମଣିଚ ଗୁ ଣ୍ତ ଘକାଥ । 


ଚଡକରଟର୍‌ କ୍ଷୀରଚକ ଫ୍‌ହାଥ । ବଦ୍ରଭ଼ଚକଳ୍ତ ଷୀରକୁ ଧୀର 
ଜାଳଚରେ ଫଶାଇ ୧ ଲର୍‌ ଚଢା ଇଆସିଚଲ ଚସଥୁଚର ଚିନରଳ କାଲ 
ଫ୍୫ାଇ ୭ତ୍କାଇ ନ୍ଦଅ । ସାମାନ୍ଯ କଘପ୍ପଂ ) ର ଗୁଣ୍ଡ ବଦବ । (ବବଶୀ 
କଘୂ ର ଘଡ଼ିଗଲେ ପିଚା ଲଗିବ) । 


କଚର୍‌ଇଚର ଘିଅ କାଇ ରୁଲ୍ଲୀଟର ବସୀଅ । ଏଇ ବ୍ରର୍‌ବାକୁ 
ଗୂଲ୍‌ଗୁଲ୍‌ ଘର୍‌ ବା ବଗ୍‌ଘରି ଚକ୍ଵା କର୍‌ (୧ା୭ଳ) ଚସଇ ସଅଚର 
କାଇ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଚଢହଲ୍ବ ଯର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଗ୍ରୁଣ । ଗ୍ରୁଣି ସାରିଲ୍‌ ଘର 
ଚସଗୁଡ଼କ୍କୁ ଗରମ ଥାଉ ଥାଉ ପ୍ରସ୍ରୂଚ ଚଢ଼୍ରାଇଥୁବା ଷୀରଚର ବୁଡ଼ାଇ 
ରଖ । ଥଣ୍ଡା ଚହ୍ରାଇଗଚଲ ଖାଅ । 


(୬୩) ୧ଫଣି (ଝକା ) 


ଶ୍ରୀ ମଦ୍ରଟର ଏହ ଚଫ ଣି ବହୁଲ ଘଣଡିମାଣଚର ବଜ ହୁଏ । 
ଚକନ୍ଥ ଚକନ୍ଧ ଏହାକୁ ଖଜୀ ମଧ୍ଯ କହନ୍ତ । ଏହ ପିଠା ୧୯୪ ନ୍ଦନ 
ଭଲ ରଵିସାରେ । 


ଉପକରଣ ¬ ଅଧଚବକକ ମଇଦା, ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଡାଲଡ଼ା = 
(¢ ଲଃର , ଅଧ ଚକଜଳ ଚନ, ସାମାନ୍ୟ ଲୂଣ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ମଇଦାଲ୍ୁ ର୍ବଲୁଲଣିଚଝର ଚଲାଇ @ଅ । ଝସଥ୍ୂଚରେ 
୧୦୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଡାଲଡ଼ା ଘଅଲ୍ଲୁ ଭର୍‌ଳ କର୍‌ ଘକାଇ ଦୁଇ ହରାଇଚର 
ମଇଦାକ୍ଦୁ ୧୧/୧୫ ମିନଃ୪୍‌ ସର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ସସିଦଦେବ । ମଇଦାଚର୍‌ ଘଥ 


୧୩୯ 


ଭଲଦ୍ବଚବ ଜରିଗଚଲ ଘାଣିରେ ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ ସକାଇ ଚସଇ ଯଇବଦାକ୍କ 
ଭଲଘ୍ପଚବ ଚକି ସାର କ୍ର ସମୟୃ ଦଳନ୍ଧଥ । ଏଘରି କଚଲ ମଇଦା 
ନରମ ହୁଏ । ମଇଦା ଚକା ର୍ରୁଃ ଦଳା ଅଛା ସରି କରିବ । (ଅଧୁକ 
ପାଣିଆ ଚହାଇଥ୍ୁବଲ ଚବଲ ଚହବନାଛଣୁ । । 


ଆଉ ଏକ ଗନାରରେ ବଡ଼ ଗ୍ବମ୍ଭଚଚର ଦୁଇଗ୍ଟମଚ ଡାଲଡ଼ାକୁ 
ଭରଳ କର୍ଚି ଚସଥ୍ବବର ଦୁଇଗ୍ଵମର ମଇଦା ଚଗାଳାଇ ବହ୍ରଲଆ କର୍‌ 
ରଖ | 


ଚକା ମଇଦାକୁ ର୍ରୁଝି ଗୁଳା ଘର ଗୁଳା ସଗ୍ଦ କର । ଏବଵ୍ଜ 
ଗୁଳାକ୍ଲୁ ର୍ରୁଵ ସର ଖୁବ୍‌ ଇଇଳା କରି ଚବବଲ । ଦୁଇ ୭ନଃ। ମଇଦା 
ରୁୁଝିଲୁ ଏକନ୍ନ କରବବାଲ୍ଗ୍‌ ବହ୍ମଦ । ଚଗାଵିଏ ମଇଦା ର୍ରୁହି ଉପରେ ଏଇ 
ଚରଲ ମଇଦା ମହ୍ରମରୁ ସାମାନ ଚବାଳ ଚଦଇ ଆଉ୍‌ ଏକ ମଇଦା 
ରୁ୫ ଏଵ୍ନଯର୍‌ ୭ବନୋଶି ରଖି ଚାଲ୍ଗ୍‌ ଏକସଃ ରୁ ଆଙ୍ଗଠିରେ ଣକ୍ତ ଘ୍ରଚବ 
ରପି ରଘି ଗୁଡ଼ାଇ ଚଗ୍‌ଲ୍‌ ଘର୍‌ କରଦ୍ଧଥ । ଏହି ଚରଲ୍‌ କୁ ୧ ଇଞ୍ଚ ବା 
ଚଦଢ଼ଇଞ୍ଚ ସାଇକରରେ ସମାନ ଘ୍ରଚଦ କାଵିଦ୍ଧଅ । ଏହ୍ଜ କଷା ଣଣ୍ତକ୍ମ 
ଚବଲଣା ଚଝ୭ଡ଼ିଚର ଲମ୍ବ ଘ୍ରଚବ ଧୀଚର୍‌ ଧୀଚର ଚବଲ୍‌ ୩୪ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର କର୍‌ବ । ଏନହ୍ନଘପରି ବବଲ ଘଅ କଚରଇବର ଧୀର ଜାଳଚର 
ଓ©ଲ୍‌ଃାଇ ଓଲଵାଇ ସିଝାଇବ © ଖଜାଗୁଡିକ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ବଦଖଝା- 
ଗଚଲ୍‌ ଜା ଲଚଞ୍ଚର ଗ୍ରୁଣ୍ି ଚଗାଶିଏ ଘାନରେ ରଖ । ସକ୍ୁ ଛଣା ସରଶ୍ବବା 
ଘଚରେ ଆଉ ଏକ କଚରଇଟର ଦୁଇକପଘ୍‌ ଗାଣି ଚଦଇ ରନ ପକାଇ 
ରୁମ୍ମାରେ ବସାଇ ସଭଲଳା ଗିଗ୍୍‌ ସ୍ରସ୍ତଭ କର୍‌ | ଧୀର କାଲଦର ଏହ୍‌ ଶିର୍‌ 
ଫ୍୫ବ । ଶ୍‌ ଫୂଶୁଥିବା ଚବଚଳ ଥାଙ୍ଗଂ ଠିକ୍‌ ଘାଣଚର କ଼ୁଡ଼ାଇ ଚସଇ 
ଗିଗ୍ଵ ୭ବକେ ପିଠାଯା୭ଆଚର୍‌ ଆଣି ଦେଖିବ । ବହଳ ଅଠାକଥଆ ବଢ଼ାଇ 
ଆଙ୍ଗଠିଚରେ ଏକ ସୂଚ୍ଚାଷର ଉଠ୍ଥୁବଲେ ଜାଣିବ ଚସ ସାଗ ହୋଇଗଲ | 
ଏନ୍ଜ ଗଜାର୍ର ୫୬୭୫ ଏକାଥଚରେ ଚପଇ ଶଗ୍ଵରେ ସକାଇ ଦୁଇଘାଖ 
୭ଲଶ।ଇ ଜାଲଚଷ୍ଚର ଗ୍ରଣି ଅନ୍ୟଏକ ଘାଟର ଚଗାଵ ଚଗାହି କର୍‌ 
ଥଣ୍ଡା କରିବ । ଫେଣି ଉଠରୁ ଗଗ ଶୁଖିଗଲେ ୫ଣ ଡବାଚର ଭଣି କର 
ରଗବ । 


୧୪୦ 


(୬୪) ମାଲସୁଆ (ଵଣ୍ଗୃଉଳ) 


ଵର ଗ୍ବଉଳରେ ମଧ୍ୟ ଗାଁ ମାନଙ୍କତର ମାଲପୁଆ ୭ଥଆରି୍‌ 
କରନ୍ତ । ମାଲପୁଆ ଅଚନକ ସ୍ରକାରଚର ବଵଭନ୍ନ ଆକାରଚର କରନ୍ତି । 


ଉପକରଣ-¬ ?°° ଚାାମ୍ଭ ଅରୁଆ ରୃଉଳ, ` ୨°° ଚାମ୍‌ ଵର୍‌ 
ବଗ୍ବ୍‌ଘାଚଳଡ଼ା, ୨୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ଥୁ ବଡ଼ ର୍ଵମଚଚର ଏକ ଗ୍ବମଚ 
ବଚଗାଲମରିଚ ଗୃଣ୍ଡ, ୧ ଗ୍ଟମଭର ଚଗାଃ। ଘାନମଧୁ ଠୀକ ସାମାନ ଲୁଣ, 
ଗ୍ରଣିବା ଯାଇ ଡାଳତଡ଼ା । 


ପ୍ରଣାଳୀ ୭ର ଗ୍ଟଉ୍ତଳଲୁ ଏକାଠି ଭଜାଇ ୪୫ ଣଣ୍ଠା 
ରଖିଲ୍‌ ସଚର ବସଗୁଡ଼ିକୁ ମିକୃସିଚର୍‌ ବାଶିଦ୍ଧଅ । ଘାଣି ଚବବଣୀ ସକାଇବ 
ନାହିଁ । ଶିଳରେ କାଠୁଆ କର୍‌ ବାଶିରେ ଭଲ ହୁଏ । ଚସଇ ବଶାନ୍ତର 
ଲୃଣ ସକାଇ ୧ଫ ଣ୍ଡ ଚଦଦବ । କଵନ୍ଥି ସମପ୍ପ ବଙ୍ଖଣାଇଲ୍‌ ସତର ଶୁଖିଲା 
ଗୁଡ଼ ସକାଇ ଭଲଭ୍ଦାବବେ ମିଶାଅ ଓ ଚସଥୁଚର ସାନମଧୁତ୍ଵୀ © 
ଗୋଲମରିଚ ରୁନା ସକାଇ ଆଣ ସ୍ତସ୍ତୂର କର । 


କଟରଇଟରରେ ଘଥ ଗରମ କରି ଚସଇ ଆଣକ୍ଲୁ କର୍‌ରୁଲଚର୍‌ ଚନଇ 
ଧୀର ଘ୍ରଚ୍ବବ ଢାଳିଚଲ ଚଚଚରଇ ଚହାଇ ଚକ୍କୁଲ ପିଠା ଘର 
ଚହ୍ଘରାଚ୍ଚସା ଏ । ଏହ୍ଲାଲୁ ଗରମ ଥାଉ ଥାଉ ବ୍ଯବହାର କଟଲ୍‌ ଖୁବ୍‌ ଭଲ 
ଲ୍‌ଚଗ । 


(୬୫) ଚଛନା ମାଲପୁଆ 


ଉପକରଣ - ୧ଦଢ଼ ଚକକ କ୍ଷୀର, ୧ କସ୍‌ ମଇଦା, ୨ କସ୍‌ 
ଚିନ, ୪୫୫ ଗୁଜସ୍, ଗଷୁଣିବା ଘାଇ ଡାଲଡ଼ା ଵା ଘଅ | 


ପ୍ରଣାଳ୍ଲୀ--୧ ଲଃର୍‌ ଦୁଧଲୁ ଚଛନା ଛିଣ୍ଡାଇ ନଦଅ । ଚସଇ 
ଚଛନାକୁ ଗ୍ରଣ ଏକ କନାଚର ବାହ ଘାଣି ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । ଏଇ 
ଚଚ୍ଚନାଚର ମଇଦାଲ୍ଗୁ ଘକାଇ ଧୀର ଧୀଚର୍‌ ଚକ ଏବଂ ଅବଗିଷ୍ଣା 
କ୍ଷୀର୍‌ ଘକାଇ ଚସଇ ଥାଣକୁ ଚକ୍ଦୁ୍‌ଲ ଆଣ ଘରି କର ଏବଂ ଗୁଜଗ୍ବଶ 
ଗୁଣ୍ଡ ଘକାଅ |. 


୧୪୧ 


କରେଇରେ ୧ କପ୍‌ ସାଣି ଚଦଇ ଦୁଇକସୁ ରନ ଘକାଇ 
ଚୁଳ୍ଲ୍‌ରେ ବସାଇ ଫ୍ଶାଥ । ଶବିଗ୍‌ ସାମାନ ବହଲ ଧର୍ଚଲ ଥାଙ୍ଗ ଠିଚରେ 
ଲଗାଇ ଦୁଇ ଵହ ସଚର ପରଖ କର । ହଷ ଦୁଇହ ମୁନ୍ଧ (ଯୋଡ଼) 
ଫଃାଚ୍ଚଳ୍‌ ଚବବଲକୁ ସନ୍ଧ ଗିଗ୍ଵ ନରମ ସୂଭ୍ଭା ସରି ଲଗିବ ଚଭବେ 
ଜାଣିବ ଚଯ ଶିଗ୍‌ ସ୍ତସୂଇ ଚହ୍ରାଇଗଲ୍‌ । _ 

ଆଉ ଏକ କଟରଇଟର ଡାଲ୍‌ଡ଼ାଲୁୁ ଚଢ୍ଚାଇ ଏଇ ପ୍ରସ୍ୂୂଭ 
ଆଣର୍ର କରଚୁଲଏ ଚସଇ ଗରମ ଘଅଚର ଧୀବର, ଧୀଚର ଭାଲବଲ 
ଢାହା ଚକ୍ଦୁଲ ପିଠାଭଳ ଚଇଚରଇ ଚହାଇଯିବ । କଣ୍ଛି ସମକ୍କ୍‌ ସଟର 
ଭାକ୍ଗୁ ଓଲ୍‌ାଇ ଚଦବ । ସ୍ତରାକ୍ତ ବହାଇଗଲେ କଚରଇରୁ ଘ୍ରୁଣଆଣି 
ଶିଗଵଥୁବା ଠାନଚର୍‌ ଘକାଇବ © ସସଥୁରୁ କାଭ ଚଗାଵି ଗୋହ ଜଲି 
ଅନ୍ୟ ଏକ ପା ନ୍ଚର ରଖିବ । ପିଠା ଶିଗ୍ବରରେ ରୁଡ଼ ସାରିଲ୍‌ ସରେ ସନ୍ଧ 
କନ୍ଥି ଗିଗ୍‌ ଅବଣିଷ୍ଣ ରଚହ୍ନ ଚଭଚବ ଚସଇ ପିଠା ପାନ୍ରେ ଭାଳଟଚଦବ । 
ଏହାକ୍ଲୁ ଥଣ୍ଡା କର ଖାଇବ ବା ଖୁଆଇବ । 


(୬୭) କନ୍ଦମୂଲର ଚଗାଲ୍‌୍‌ପକାମ୍‌ 


ଉପକରଣ--ଅଧ ଚକକଳ କହଯମୁଳ, ୧ ଚସର ଦୁଧ, ବଢ଼ 
ଗ୍ଭପଚଚର ଦୁଇଗ୍ଟମର ମଇଦା, ସାମାନ୍ଯ ଖାଇବା ଚସାଢ଼ା, ଦୁଇକପ୍ନ 
ଚନ, ୪୫୪୮ ଗୃଜଗ୍ଛର୍‌ ଗୁଣ୍ତ, ଯୁଣିବା ଘାଇ ଡାଲଡ଼ା | 


ଦୂଧ ଆଉଵିକର ଖ୍ଆ ବନାଥ © ଚସଥୁଚର୍‌ ୧ ର୍ବମର ରନ © 
ଗୁଜସ୍ତ ଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଥ । 

କନ୍ଦମୂଳକୁ ସିଝାଇ ଚଗ୍ଟସା ଛଡାଇ ଵଥ । ୬ ଭଲକ୍ରଚବେ 
ଚକି ଥ୍ । ଚସଥ୍ମବର୍‌ ମଇଦା, ଚସାଡ଼ା ପକାଥ । ଏଇ ମିଣ୍ରଣରୁ କଚ୍ଛୁ 
ଧର୍‌ ଚଗ୍ରୁଃ ଚମ୍ରୁଃ ଗୁଲା କର୍‌ ମଣ୍ଡାପିଠା ଘର୍‌ ଚଖାଳକର୍‌ ଚସଥୁଚର୍‌ 
ଖ୍ଥଆାଠୂର ଭଖିକର ଧୀବର ପିଠାର୍‌ ମୁହଁ ବହ କର୍‌ © ବଗାଲ୍‌ କଣ୍ଦଥ | 
ଚଗାଲ୍‌ଘଜାମ ପରି ସରୁଗୁଡ଼ିକ ଗଢ଼ା ସଣ୍ଚିବଲ କଚରଇଚର ଡାଲଡ଼ା 
ଗରମ କର୍‌ ୪୮୫୫ ଚଲଖାଏ ଘକାଇ ଲାଲ୍‌ ଲଲ୍‌୍‌ କରି ସ୍ତ୍ରଵଦନ୍ଧଅ ଓ 
ଟଗୋଵିଏ ଗାନହରର୍‌ ରଖ | 


୧୪୨୫ 


ଚୋଝିଏ ମାନ୍ଚର ଦୁଇକମ୍‌ ଯାଣି ଚଦଇ ଦୁଇକଣ୍‌ ଚନ 
ଘକାଇ ଶିଗ୍ଵ ସ୍ରସୂକ କର । ଏଇ ଶିଗ୍ଵ ଫ୍‌ଵି ଆସିବଲ ଛଣା ବହାଇଥିବା 
ଚଗାଳଗୁଡ଼ିକ ଘକାଇ ଧୀର୍‌ ଜାଳଚର ୫ ମିନଦ୍‌ ଫୁଵାଅ ଓ ରୁଳ୍ଲାରୁ 
ଓଭ୍କାଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ ରଖ । 


(୨୬) ଚଛନାର ଚଗାଳାସକାମୁ 
ଉପକରଣ-- ୧ ବକଳ ସଜ ଦୁଧଚଢଳନା, ଅଧକଚଘ ଆଉ୍‌ଵ| 
ଥଣ୍ଡା କ୍ଷୀର ଅନ୍ଦାଜକରି (ଦୁଇବଡ଼ ଗ୍ଟମଚ), ମଇଦା ଏକ ଗ୍ବମ୍ଚ, ଚମ୍ରୁ 
ଚବେକଂ ସାଉଡ଼ର ବା ଖାଇବା ଚସାଡ଼ା, ଦୂଇକସ୍ଲ୍‌ ଚନ, ଏକ କମ ବା 
ଵିଚକ ଗରମ ଗାଣି ଶିଗ୍ବ ସ୍ରସୂଚ ଘାଇ, ୩୪୫ ଅଚଳଇଚ ଦାନା, 
ଗ୍ରଣିବା ଯାଇ ସଥ ବା ଡାଲଡ଼ା । ସ୍ତକାଣ ଥାଉକ, ଚଭଲଟର ଗ୍ରୁଣିଲେ 
ସ୍ଵାନ୍ଧକ୍ଟ ହୁଏନାହିଁ । 


ପ୍ରଣାଳୀ--ଘଚ୍ଚଳା କନାଚର ଝଜନାକ୍ୁୁ ବାଛ ଚପୁଡ଼ ଘାଣି 
ବାଢ଼ାର କରିନ୍ଦଅ । ୧ଳନା ଶୁଖିଲା ଚହାଇଗଚଲ୍‌ ସସଥ୍ୁବର ମଇଦା © 
ଚବକଂ ପାଉଡ଼ର ଭଲଘପ୍ତଚବେ ଦଳକ୍ଧଥ । ସନ୍ଥ ଅଛ ଶୁଗିଲା ଲଗିବ, 
ଚଭବବ କ୍ଷୀର ଵିଚକେ ଘକାଇ ଦଲବ । ଏଇ ମିଶ୍ରଵବର ଅବଳଇଚ ଦାନା 
ଘକାଇ ଚଗାଲ ଚଗାଲ ବା ବଗ୍ଵ ଆକାର କରି ସ୍ଥ କବଚରେଇଚର ଧୀର 
ଜାଳଟର ଘ୍ରର୍ଣିବ । ଚଚ୍ଚନା ଗୂଳାଗ୍‌ଡ଼କ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଚହ୍ଘାଇଗବଲେ ଚସ 
ଗୁଡ୍ଲ୍ୁ ଘଅରୁ ଗ୍ରଣି ଆଣ ନ୍ନ ଶିସ୍ବରେ ଘକାଇ ଚଦଇ ଜାଲଚଞ୍ଚର୍‌ 
ଉସରଚଲ କଂର୍ଦେବ | 

ଚନ ଓ ପାଣିକୁ ଏକମ୍ଭ ଆଉ ଏକ ଘାନ୍ତଚର ଛନମିନଃ୍‌ 
ଚ୍ଲ୍ବଟର ବସାଇ ଫ୍‌୫ାଇଚଲ ନରମ ଶିଗ୍ନ ପ୍ରସ୍ତୂଚ ହ୍ଏ । ଏହ ଶିଗ୍ଵରରେ 
ଚଣା ଚଗାଲ୍‌ ଲଘଜାମଭଗୁଡ଼କ ଘକାଇ କରଣ୍ଛୁ ସମୟ୍ସ ରଗିବ । ଥଣ୍ତା ଚହ୍ଘଲେ 

ବହାର କର | 


(୬୮) ଲୁଣି ଗକା 


ସାମଗ୍ରୀ ଦୁଇକସ୍‌ ମଇଦା, ୧ ଗ୍ବମର କଳାକଗ୍ବ, ବଡ୍ର 
ଗ୍ବନଚରେ ଦୁଇଗସ୍ଟମର ରଫାଇନ୍‌ ଚରଲକ ଚଗାଛଵିଏ ବରୁଃ ସରିମାଣ 


୧୪୩୩ 


ଖାଇବା ସୋଡ଼ା (ସାମାନ) © ସ୍ରୁଣିବା ଘାଇଁ ୨୫୧୦ ଗ୍ରାମ୍ବ ଚଚଲ୍‌ । 
ସାମାନ ଲ୍ଣ ଘରିମାଣ ମୁଭାବକ | 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ- ମଇଦୀ, କଲାକର, ଚସାଡ଼ା ଏକନ୍ନ ମିଶାଇ 
ଦୁଇଗ୍ଵମଚ ଚଭଲ ଘକାଇ ଚସଇ ମଇଦାକ୍ଲୁ ୧° ମିନଃ୍‌ ଶୁଖିଲ୍‌ରେ 
ଦୂଇ ହାଇରେ ସସିଦଦେବଲ, ମଇଦା ହାଲକା ଚହବ । 


ଭାଂଘଟର କପ ଘାଣିଚର କନ୍ଥଛି ଲୁଣ ମିଶାଇ ଚସଇ ଘାଣିଚର 
ମଇଦାକ୍ଲୁ ଦଳନ୍ଦଥ । ମଇଦା ୪।ଣ ଦଳା ଚହବ । 


ତସଇ ଦଲା ମଇଦାକ୍ରୁ ୩୮୪୫ ଗୁଳା କର © ର୍ରୁଝି ଘର୍‌ 
ମୋ ଶା ଚମା ୫। ଚବଲନ୍ଦଅ । ଚବଲଣା ଚପଡ଼ିଚର ଭାହାକୁ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା 
ବା ଗ୍ବରିଂକୋଣିଆ କର୍‌ କାହି ଚସଗୁୃଡିକ ଥାଲକ୍ଗୁ ବାହାର କର୍‌ ରଖ । 


କଚରଇଚର ଚଇଲଇକ ସକାଇ ଟସ ଥୁଚର ଏଇ ଗକାରୁ କଛ୍ଛି 
ଘକାଇ ଧୀର ଜାଳଚର ଗ୍ରୁଣିଦ୍ଧଅ । ଥଣ୍ଡା ଚଦ୍ରଲ୍‌ ଘଟର ସ୍ଫାଵୁକ୍‌ ଡବାଚର 
ରଖ । ଏହା ୧୫୨୧ ନ୍ଧନ ରହ୍ମପାଚର । 


(୬୪) ଲୁଣି ଖ ରୁମା 


ଣ୍ରୀମଦରଚର କଗଲ୍ୟାଥ ମହ୍ାସ୍ରଭ୍ଲଙ୍କ ସାଚଟ ପ୍ରଭନ୍ଧନ ସନଧ୍ଯା 
ଧୂସଚର ଦଦ୍ରାଗ ଲଗି ଦୃ ଏ । 


ସାମଗ୍ରୀ - ଦୁଇକପ୍‌ ଗଢ଼ମ ଅଶା, ବଡ଼ ଦୁଇଗ୍ମଚ ଅରୁଆ 
ଗ୍ବ୍ତଳ ଗୁଣ୍ଡ, ଗ୍ରଣିବା ମୂଢାବକ ଡାଲଡ଼ା ବା ସ୍ପ, ଗ୍ର ଅଧଗ୍ବମର 
ଯୁଆଣି, ୧ ଗପର ଛଗୋଲମରଚ ଗୁ ଣର, ମାମାନ୍ୟ ଘରିମାଣର ଚହଙ୍ଟ © 
୧ ଦୁଃ ଘରିମାଣର ଖାଇବା ଚସାଡ଼ା © ଆବଶ୍ୟକ ମୁଚାବକ ଲ୍ଣ | 


ଗ୍ରଣାଳୀ - ଅଃାଚରେ ଯୁଆଣିକୁ ଗଣ୍ଡ କର୍‌ ଘକାଅ © ଚସଥରେ 
ଚହ୍ନଙ୍ଗ୍‌ ପାଉଡ଼ର, ଖାଇବା ୧ସାଡ଼ା, ଚଗାଲମରିର ର୍‌ ଣର ଘକାଇ ବଡ଼ 
ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ସଅ ମିଶାଇ ଥିଶାକ୍କୁ ଶ୍ରଗିଲ୍‌ଝର୍‌ ଦୁଇ ହ୍ରାଇରେ ସସ। 
କ୍ଥୁ ସମପ୍ପ ଘଚର୍‌ ୧ କମ୍‌୍‌ ଗାଣିଚର୍‌ ଲ୍ଣ ମିଶାଇ ଚସ୍‌ଇ ଅଦାକ୍ସ୍‌ 


୧୪୪ 


ଦଲିଦ୍ଧଥ । ଦଳା ଵାଣ ଚହ୍ରବା ଆବଶ୍ଯକ । ଏହ ଦଲାଅଵୀକୁ ୪୮୫୫ 
ଗୁଳା କଣି ସ୍ରର୍ୟେକଲୁ ର୍ରୁହି ଭଲ ଚମାଶା ଚମାଃ। କରି ବବଲନ୍ଧଅ । 
ଏହ ରୁ ଵିକୁ ଚଗାଵିଏ ହ୍ରଇଲକ୍‌ସ ଡବାର ମ୍ଲାଞ୍ଣଂକ୍‌ ଚଖାଳ ଦ୍ବାଗ୍ଵ ଚଗାଲ 
ଚଗାଲ କର କାହିଦ୍ଧଥ । ଚଗ।ଲଗଡକର କାଭ୍ଭୂ ଅନଯଯମ ଏକ ଯାନରେ 
ରଖ । ପୁଜସ୍ସାର ଆଉ୍‌ ଚଗାହିଏ ଚବଲ © ଉପରେକ୍ତ ପ୍ରଣାଳୀରେ 
ଗୋଲାକାର ଣଣ୍ଡ ସ୍ରଘର ଚ କର । 


ଘଅ କଚରଇଚର ଘକାଇ ଦସଗୁଡକ୍କ୍‌ ସ୍ଥଣିଦଅ । ଫୁଲକରି 
ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ବଦଖାଗଲେ କରରେଇର୍ଛ ସ୍ଥଣ ଅନ୍ଯ ଏକ ଗାନଚର 
ରଖ | 

ଏଇ ଖ୍‌ ରରୁମାକ୍ୁ ମିଠା କରିବାକୁ ଗ୍ଭର୍ବବଲ ଚସଥୁୁଚର ବହଙ୍ଗୁ 
ଘକାଇବବ ନାହିଁ । 

୧ କପ୍‌ ଚନଚର ଅଧକଚସ ସାଣି ଦଦଇ ରୁନ୍ଲୀଂର ବସାଇ 
ବହ୍ରଲଆ ଶିଗ୍ଵ କରବ © ଜଣାଯାଇଥୁବା ଖ୍‌ ରରମାଭକ ଚମା ଵା ଗିଗ୍‌ରେ 
ଇକାଇ ସାଣ୍ଢଠଂନ୍ଧଥ © ତଗାଵି ଚଗାଵି କର ଥାଲଟର ଥଣ୍ତା କର୍‌ ରଖ । 
ଡବାଚର ଵାଇହ୍‌ କର୍‌ ରଖିଲେ ଏହା ଅଚନକ ନ ରବହ । 


(୧) ମ୍ଲା ପରଵା 


ସାମଗ୍ରୀ ¬ ଅଧ ଚକଜି ଗହମ ଅବା, ଦୁଇଶ କଥଳ ମୁଳା, 
ଦୁଇଝି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଖଣ୍ଡ ଚରୁଃ ଅଦାର ଚଛଗୃ, ଧନିଆ  ଯନରୁ କଛୁ, 
ଚଉଚ୦ ଚଲମ୍ବୁର ରସ, ର୍ୁହ୍ା ଗୃପଚଚର ୧ ଗ୍ଟପର ରନ, ଅଧ ଗ୍ବମ୍ମଚଚ 
ଲୃଣ © ଠରଷୀ କରିବା ଯାଇ କନ ରଫାଇନ୍‌ ଚଭଲ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ଅଞାଚର ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚେ ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ ଚରଇଲ 
ମହମ୍ବ ବଦେଇ ଶୁଖିଲ୍‌ଚର୍‌ ଵା ଛି ସମଯ୍ଟ ଅଶାକ୍ୁୁ ଦୁଇ ହାଇଚର୍‌ ସସ © 
ସାମାନ୍ଯ ଲୁଣ ସକାଇ ଘାଣଚର ଅଶାକ୍ତୁ ଦଳକର୍‌ ରଖ । 

ମୂଳାକ୍ଲୁ ଘରଷ୍କ୍ବାର୍‌ ପ୍ରବବ ଚଧାଇ ଘନକଚର ମଲା ଉର୍ର କଚ୍ଛି 
ଚଗ୍ଟ୍‌ପା ଚଡ଼ାଇନ୍ଧଥ । ମୂଳାକ୍ୁୁ ଘସିବା ଚମ୍ପ୍ଶ୍‌ ଚକାରଣି ଦ୍ରାଗ୍ବ ଚକାର୍‌- 
ନ୍ଦଥ । କୋରଣି ନୁଦଲ ଗୁଣ୍ଡ କରି କାହ ଥଦା ଚହଛଚଲ୍ବ ପରି ଣିଳଚର 


୧୪୫ 


ଚଚ୍ଚତ ବ୍ଧ ଓ ଘାଣିକ୍ଲୁ ୧ସଇ ବଦକାଗ୍ର୍ର ଚପୁଡ଼ି ଦଥ । ଅଦାଲୁ ମଧ୍ୟ 
ଚଚ୍ଛଚନ୍ଧଥ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬ ଧନିଆ ସନ୍ନକ୍ଲୁ ଭଲତ୍ତବବ ଚଧାଇ ଚୁନ ଚୁନ 
କରି ମୂଳାଚର ମିଶାଅ । ଏଇ ମିଶ୍ରଣଚର୍‌ ୯ ଗ୍ବମର ଚନ, ଲେମ୍ବୁରସ ଓ 
ଆବଶ୍ଯକ ମୁରାବକ ଲ୍ଣ ମିଶାଇ ଚଗାଳାଇ କର୍‌ ରଖ । 


ଅଶୀକୁ ବରଵହି ଗୂଳା ଘର୍‌ ଗୁଳା କରି ଘଳଳା କଲି ର୍ରୁଃ ସବୁ 
ଚବଲଣ୍ଞଅ । ଚଗାଶଏ ବବଲ୍‌ ରୁଛି ଉସଚର ମୂଲା ଘୂର ସମାନ ୪ 
ଛଞ୍ଜନ୍ଧଥ ୭ ଆଉ ଚଗାଶଏ ବବଲ୍ମରୁ ଇା ଉସଚର ସକାଇ ଵଅ 
ଚଗ୍ଵଵିର ଗ୍ବରଘାଖ ଧୀଚର ଧୀଚର୍‌ ରଘିଦ୍ଧଥ । 


ଭାଞ୍୍‌। ରୁଳ୍ଲାଁର ବସାଇ ଏଇ ଗଘରହଛାର୍ୁ ଦୁଇ୫ ଝଲେଖାଏଂ 
ଘକାଇ ଦୁଇଯଃ ଚସକଳ ଥ । ଘରଵା ଫୁଲ ଆସିଚଲ ଚଇଲ ଭାଂ 
ଗ୍ଭରିଘାଚଗ ଭୁଲାଇ ଘକାଇ ନଦଅ । ଏସଃ ସେଇ କରି ଓଲଵଶାଇ ନଅ । 
ସରା ବାଦାମି ରଙ୍ଗ ଚହ୍ରାଇଗଲେ ବାହାର କରି ଆଣ © ଗର୍‌ମ 
ଥାଉ ଥାଉ ବ୍ଯବହାର କର । 


ଘାଳଙ୍କ ଶାଗକୁ ମଧ ଏଵିଭଲ ଘରଵାବରେ ସୂର ଦଅଯାଏ । 


(୬) ଖାସ୍ତା। ଲୁ୭ 
ସାମଗ୍ରୀ -- ?°° ଗାମ୍‌ ଟର୍ଲେଡାଛଡ଼ା ଵର, ୪ ଚକଳ ମଇଦା, 
କୁ ଲୃଣ, ସାମାନ୍ୟ ଚଢଙ୍ଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ, ୧ ଗ୍ଭଯପଚ ଯୁଆଣିର ବଵୀ), ଘ୍ରଣିବା 
ଘାଇଁ ରଫାଇନ୍‌ ଚଇଲ |! 


ପ୍ରଣାଳୀ ବରିକ୍ଲୁ ୭ନସଣ୍ଢା ଘାଣିତର ଦର୍ରୂଗଇ ରକ୍‌କଣ 
କର୍‌ ଘାଣି ଚଦଇ ବାଵିନ୍ଧଥ । ଯୁଆଣିକୁ ଗୃଣ୍ଡ କର୍‌ ଏବଂ ଚହଇକ ୨ 
ଲ୍ଣ ଘକାଇ ଚଗାଳାଇ ବଅ ଓ ଚସଥୁବର କ୍ରି କଚ୍ଛ ମଇଦା ସକାଇ 
ଚଗାଲାଥ © ଏହି ଚଗାଳା ବର, ମଇଦା ରୁଵର ଥା ଦଳା ଘରି ଵାଣ 
କରିବ | ଏହାକୁ ଲ୍ଚସର ଚଗାଳା କର ବବଲ | 

କଟଚରଇରେ ଚଇଭଲ ଯଘକାଇ ଧୀଚର ଧୀରର୍‌ ଲ୍ଚଗୁଡ଼କ ଗ୍ରୁଣ । 

ଆଜୁଦମ୍‌ ସଦ୍ଭ ଏହ୍ନ ଲ୍ଚ ଖାଇବାଲୁ ଭଲଲ୍‌ବଗ । 


୧୪୭ 
(୩, ଆଲୁ ପରଵବା 


ସାମଗ୍ରୀ \ ୧କଳ ମଇଦା ଅଶା, ମଧମ ଧରଣର ଦୁଇଛି 
ଆଳୁ, ୧୫ ଉଲପିଆକ, ୧ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର ଅଦା ଖଣ୍ତ, ଦୁଇ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, କନ୍ଛୁ ଡାଲଡ଼ା ବା ଭଫାଇନ ୬ ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ, କଚ୍ଛି 
ଧନଆ ମଜ | 


ଘଣାଳୀ -- ପିଆଜ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା © ଧନଆ ସନ ଏକାଠି 
ବାହି ରଖ । ଆଳୁଲ୍ଗ ସିଝାଇ ଭଲଦ୍ତ୍ବ ଚକି ନଅ । କଟରେଇଚର 
ଚଭଲ ଦୁଇଗ୍ହମଚ ସକାଇ ମସଲ୍ବକ୍ୁ ଵିବକ ସ୍ରକନ୍ଦ୍ରଥଅ ଓ ଚସଥୁଚର ଆଳୁ 
ଚକଃ। ସକାଇ ସାମାନ୍ୟ ଲୁଣ ବଦଇ ଆଳୁଭରଣ୍ଚା କତ୍ଧକର୍‌ ଓସ୍ତ୍ରାଇ 
ର୍‌ଖ | 

ଅଶାଚର ବଡ଼ଗ୍ବମଚଚରେ ଏକ ଗ୍ବମଚ ଚଢଲ ଗକାଇ ଅଦାକୁ 
ଦୁଇଦହ୍ଘାଇରେ କନ୍ଥୁ ସମୟ୍ଟ୍‌ ଘସିଲ୍‌ ସଚର୍‌ ଝିବକ ଲୁଣ © ଠାଣି ଚଦଇ 
ଚକହ @ଥଅ । ଅଶୀକୁ ଚର୍ବି ଗୂଳାଯର୍‌ କରିନ୍ଧଥ । ଚଗାଵିଏ ଗୁଳାକ୍ଲୁ 
ମଣ୍ଡା ଘିଠାଘର୍‌ ଖାଲୁଆ କନ୍ଛ୍‌ ଦୁଇ ହାଇର ଆଙ୍ଗଠି ସାହ୍ାଯ୍ଯଟର କର 
© ଚସଥ୍ବବର୍‌ ଏଇ ବସ୍ଗ୍ନ ଆଜୁରୁ କନ୍ଛୁ ଭର୍ତ ଦେଇ ମୁହଁ ଛିଲୁ ବନ୍ଦକର 
ଦଇ ହାଚଚର ଘାପୁଲଚର ଥାପୁଚଡ଼ଇ ବଗ୍ଵଘର୍‌ କର © ବବଲଣା 
ଚସଡ଼ଚର୍‌ ଧୀଚର ଧୀବର ବର୍‌ହି ଘର (କନ୍ତୁ ଚମା ୫) ଚବଲନ୍ଧଥ । 


ଢାଣ୍ଥ୍୍‌ବର ଏହ୍ନ ରୁଝିକ୍ୁ ଗଗାହିଏ ଘକାଇ ଦୁଇଗଃଲ୍ଲୁ ଚସକ । 
ରୁଝ ଫ୍ଲ ଆସିବଲ ଚ୭୭ଲ ସକାଇ ଓଲଵ ସାଲଵଃ କରିଦ୍ଦଅ । ଘରହା 
ଦ୍ଦଜି ୧ହାଇ ବାଦାମିରଙ୍ଗ ଚହ଼ାଇଗଲେ କାଢି ରଖ । 


ବିନା ଭରକାଦ୍‌ଚରେ ଏଇ ଆଳୁ ସରଷା ଅଲ୍ପ ୫ମାଚଶ। ଶଶ୍‌ 
ବଦଇ ଗିଆଯାଇସଯାରେ ! 
(୪) ଚ୍ଡ଼ା ଉପମା 


ସାମଗୀ - ଦୁଇକସ୍‌ ଚୁଡ଼ା, ୧୫। ଉଲଘିଆଜ, ମୂଠା ଏ ମଃର 
ଛୁଇଁର ମଞ୍ଚ', ୩୪୫ ବନ୍‌ › ୬” ୫| କଞ୍ଚାଲକା, ଖଚଣ୍ ଚରୁ ଅଦା, 


୧୪୬ 


ମ୍ରରଃ ଵଲ୍ମଛ ବାଇଗଣ ୧୫୮ ଭ୍ର୍ସଙ୍ଗକ ଘମନ୍ଧ କଛୁ ବା ଧନଆଁ ମନ୍ଦ, 
ଅଧଗ୍ବମ୍ଚ ଗୀଗ, ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚରେ ଦୁଇତ୍ଛ୍ରିମର ଚଲ, ଆବଶଗୀପ୍ଡ୍‌ ଲୁଣ, 
୧ ୫|। ଗାଜର, ୨ ଗ୍ପପଚ ଗୁଆସିଅ | 


ପ୍ରଣାଳୀ-ଚର୍‌ଡ଼ାର୍ର ଚଗାଡ଼ ଧାନ ବାନ୍ଥୁ ଚସଗୁଡ଼ିକ ଖାଲ 
କଚରଇବର ସାମାନ୍ୟ ଦ୍ରକଳଦ୍ଦଅ । ରୂୁଡ଼ା ୪ଣ (ଯମୁଡ଼ୁମୂଡ଼,ୁ) ଲ୍ଗିଚଲ 
କଚରଇ ଓସ୍ତ୍ଲାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଚସ ରୁଡ଼ାକ୍ଲ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର ବା ଗିଳରେ 
ଖଦଡ଼ା ଗୁ ଣ୍ଡ /ସୁଜଘର୍‌) କର ରଖ । 


ଉଘଚଗକ୍ତ ଘରବା ଭଲପ୍ଦ୍ରବବ ଚଧାଇ କାଵିକର୍‌ ରଖ । ଅଦା, 
ପିଆକ, ଲଙ୍କା, ଧନଆଁ ଗନକୁ ମଧ ଚଘୁଶ ଚରୁ କରି ରୂଚନଇ କାଶ | 


କଟଚରଇ ରୁମ୍ଲୀଲେ ବସାଇ ଚସଥୁଚର ଚରଲ ବଦଇ ଗୀଗ୍ବ ଫୁଶାଇ 
ସମସ୍ତ କଃା ଘର୍‌ଦା ପକାଇ ଲ୍ଣ © ସାମାନ୍ଯ ହଲଦୀଗୂଣ୍ତ ବଦଇ 
କନ୍ଥି ସମସ୍ଟ୍‌ ଚସାଡ଼ାଇ ନ୍ଧଥ । ସିଝିଗଚଲ ଚସଥୁଚର ଗ୍ବର୍‌କପ୍‌ ପାଣି @ଥ । 
ଘାଣି ଫୁ ଆସିଚଲ ଚଡ଼ା ଖଦଡ଼଼ାଇକ ଘକାଇ ଧୀର ଜାଳଚର କଛଚ୍ଛି 
ସମପ୍ଟ ରଖି ଠାଣି ମର୍ରିଗଲେ ଧନଧଆଁଂଘନ୍ନ ଘକାଇ ଚଗାଳାଇ ନଅ । 
କଚରଇ ଚସାଡ଼ାଇକର ରଖ । 


(୫) ସୁକି ଉପମା 


ସାମଗ୍ରୀ _ ଦୁଇକଘ୍‌ ସୁଜକ ୧୫ ବଡ଼ ଉଲ୍ବପିଥାକ, ଇଞ୍ଞେ 
ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦା ଖଚଣ୍ତ, ଭୃର୍ସଙ୍କ ସନ୍ଥ ବା ଧନଆଁ ପନ କନ୍ଛୁ, ୯୮୫ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧୫ା ବଡ଼ ୫ମାଚ୮, ୧୫ ଗାଜର, ବଢ଼ ଗ୍ବମଚଚର୍‌ 
୧ ଗ୍ଟମର କଞ୍ଚା ଵରିଜାଇ ବା ବୁଃଜାଇ, ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚର ୫ ଗ୍ବମ୍ଭଚ 
ଚରଲ, ଵନ, ବା ମଃରଛୁଇ କଞ୍ଛି, ଆବଶ୍ଯଗ୍ବୀୟ୍୍‌ ଲୁଣ ଓ ୧ ଗ୍ଟମଚ 
ଚଗା ଵା ଚଶାରିଷ୍ଷ । 


ଘୁଜଲୁ ଖାଲ କଚରଇଚର କଚ୍ଥୁ ସମସ୍ଲ୍‌ ଧୀର ଜାଳଚର ଭ୍ରଳ 
ଚଗାଵିଏ ସାନ୍ଧଚର ରଖ । 


୧୪୮ 


ପିଆଜ, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ବନ୍‌) ଗାଜର ଆଦିକୁ କାହି 
ରଖ । କଚରଇଚର୍‌ ଚଭଲ ଚଦଇ ଚଣାର୍ଷ © କରଜାଇକ୍ସୁ ଘକାଇ 
ନ୍ଦଥ । ଚଣାରିଷ୍ ଫୁଃିବଲ ଚସଥ୍ୂରେ ସରୁ ଘରିବାଇକ ପକାଇ ଲ୍ଟଣ 
ଚଦଇ କଛ୍ଥୁ ସମୟ୍ଠ ଘ୍ରକ । ଟସଗୁଡ଼କ ନର୍‌ମି ଗଚଲ ୩ କପ୍‌ ପାଣି 
ଦେଇଦ୍ଛଥ । ପାଣି ଫୁଝି ଆମ୍ମିଵବା ଚବଳକ୍କୁ ସୁଳକ୍ଲୁ ଧୀଚର ଧୀଚର 
ଭାଜୂଥୁବ © ଡାଦ୍ବାଣ ହାଇଚର ସାଣ୍ଟ'ବାଲୁ ଘଡ଼ିବ । ପାଣି ମରିଯାଇ 
ନସନସିଆ ଚହ୍ରାଇଗଚିଲ୍‌ ଚସଥ୍ରୁବର୍‌ ଧନଥାସତ ପକାଇ ସସାଡ଼ାଇ 
ଦେବ । 


ଭ୍ୃର୍ସଙ୍କ ଘନ୍ଧକୁ ଘରବା ଦ୍ବାଳିବା ବବବଳ ଗକାସା ଏ । 


ଉପଘଚବଗକ୍ତ ପରିବାରୁ ଚଗାଚଶ ନ୍ଧଶା ନଜଥୁବଲ ଛ କନ୍ଛି କ୍ଷତ 
ନାହିଁ । ଏଥିଚର୍‌ ଫ୍ଲବକାଵ © ଆଳୁକୁ ମଧ୍ୟ ଗମ୍ର୍ରୁଃ ଚମ୍ରଃ ଖଣ୍ଡ କାଵି 
ଗକାଯସାଏ । 


ଶଶ୍‌ ସନ୍ଧର ଉଷୁମ ଉଷ୍ମ ଉପମା ଖାଇ ଚହ୍ଲାଇଯା ଏ । 
ପ୍ରକାଶ ଥୀଉଲ, ସିଚମଇକ୍ଜୁ © ଶାଗ୍ରଦାନାଚର୍‌ ମଧ୍ଯ ଉପମା 


କଗ୍‌ବସୀଏ । ଶାଗୁଲୁ ୧ ଘଣ୍ଠଢା ଘାଣିଚର୍‌ ଵକ୍ଭୁଗ୍‌ଇ ଭାଂଘଟର ଉପମା 
କଚଲ ଭଲ ହୁଏ । 


୬୭: କନ୍ତା ରୁ୫ 


ଜନ୍ତାର୍ରୁଵ ଚସକା ର୍ରୁଝୁଠାର୍ର ନରମ ହ୍ଦୁଏ ଓ ଏହ୍ଜା ଲଘୁସାକ 
ଖାଦ୍ଯ ଅଚଃ । ଗହ୍ରମ ଅଶା ବା ରକ୍‌କଣ ଅର୍ଛୁଥା ଗୃଭଉ୍ଭଳ ରୁନାଚର 
ହୁଏ | 


ସାମଗ୍ରୀ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗହମ ଅଶା, ୧ କସ୍‌ ପାଣି, ସାମାନ 
ଲ୍ଟ୍‌ଣ, ଯୁଆଣି ¥ ଗ୍ଟମଚ, ଅଦା ଖଣଣ୍ଠ । 


ପ୍ରଣାଲୀ-- କରେଇଚରେ ଏକକଣ, ସାଣି ବଦଇ ଲ୍ଣ ପକାଇ, 
ଅଦା ଛ୍େଗ୍୍‌ ଝକେ ଘକାଇ ଗରମ କର । ଘାଣି ଫୁଃିବା ଘୂବର୍ରୁ ଅଶା 


୧୪୯ 


ଘକାଇ ଧୀର କଜାଳଚର ଦୁଇ ଛନ୍ନ ମିନିତ୍‌ ରଖିଲ ଘଟର ଲ୍ବହ୍ା 
ଖଡ଼କାଚର୍‌ ଶୁଖିଲା କର ସାଣ୍ଟଡଂ ନଅ ଓ ଥାଲଚର ଚସଇ କନ୍ତା ଅଜାକ୍ଲ 
କାଢ଼` ଥଣ୍ଡା କର । ଘିଅଡ୍ରାଇ କର କନ୍ତାଲୁ ଚକହି ଅ । ୫୬୬୫ 
ଗ୍ବଳା କର ଓ ଅଷା ଘକାଇ ର୍ରୁଝି ଭଳ ଚଗାଲ କଣ୍ଢଞ୍‌ ବଲ । 


ଚାଣ୍ୟା ବସାଇ ରୁଝ ଚଗାଵିଏ ସକାଇ ଦୁଇସଃ ଧୀର ଜାଳଚର 
ଚସକ । ଝିଚକ ଫୁଲ ଆସିଲ୍‌ ଚବଲକ୍ମୁ ରୁଝି ୧ସକାଚର ନଥାଂଲୁ ବଦଖାଇ 
ଭଲପ୍ଦ୍ରବବ ଫୁଲ୍‌ଅ ଓ କ୍ୟାସ୍‌ଗ୍ନେଲ ଚର ଚଘାଡ୍ରାଇ ରଖ । 


(୬) ଗୃଉଲ ଚୂନାର ରୁଝି 


ସାମଗ୍ରା- ଦୁଇକଘ୍‌ ଅରୁଆ ଗ୍ବଉଳର ଗୂଣ୍ତକ କଞ୍ଛି ଅଦା 
ଚଚ୍ଚଚ୍ଵ, ୧ ଗ୍ମଚ ୟୁୂଆଣି, ଦୁଇକସ , ସାଣି, ୬ ଗ୍ପଚ ଘିଅ © ସାମାନ୍ୟ 


ଲ୍ଣ | 


ପ୍ରଣାଳା- କଚରେଇଚର ଘାଣି ବଦଇ ଲ୍ଣ ସକାଥ । ଯୁଥାଣି 
ଓ ଅଦାଚଛଗ୍ହ୍‌ ସକାଇ ଧୀର କାଳରେ ଚଲେ ବସାଥ । ଘାଣି ଫୁଃ 
ଆସିଚଲ ଗ୍ବଉ୍ଳ ରୁନା ସକାଇ କଣ୍ଜି ସମସ୍ହ୍‌ (ଦୁଇମିନଶ୍‌) ବସାଅ ଓ 
ଲ୍ହ୍ା ଖଡ଼କାବର ଜନ୍ତୁଣି ସାଣ୍ଟଂ ଚୁମ୍ଲାର୍ର ଓତ୍ଦାଇ ଛଅ । କନ୍ଥୁଣି ଥଣ୍ଡା 
ଚଢଡ଼ାଇଗଚଲ ଘାଣି ହାଇ କରି ବା ଘିଅ ଡାଇ କରି ଜନ୍ତୁଣିଲ୍ଲୁ ଭଲ ଦ୍ଦଚବ 
ଦଳକ୍ଧଥ । ଏହ ଦଳା ଜନ୍ତୁଣିଲୁ ରୁହଝପୟର ଗୁଳା କରି ଅହ (ଗ୍ବଉଳ) 
ଚଦଇ ଚବଲ | 

ଚାଡ୍‌ ।ତର୍‌ ଚଗ.ଵି ଚଗାଶି କରି ରୂହ ଭଳ ଚସକ ରୁଃଚସକା 
ସାହାଯ୍ୟଚର ଆଂ ଲୁ ଚଦଖାଇ ଫୁଲ୍୍‌ଇ @ଥ ୭ ଚଗାଵଏ ଘା ନ୍ରଟର 
ଚସାଡ଼ାଇ କରି ରଖ । ଇାଂଚହହେବଲ ନରମ ଓ ମୁଲ୍‌ଫ୍ବମ ରହ୍ନଦ । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ-¬ ଏହୁ ବଦଳା ରୁଃବର୍‌ ଚସକ ସାରିଲା ଘଚର 
ଘର୍‌ଵା ଘର୍‌ ଘଅ ରୁଲଇ ଚସକଳବଚଲ ଭାହା ଅଧ୍ବକ ସୁସ୍ଵାଦୁ ହୁଏ । 


ସନ୍ଧ ଏଇ କନ୍ତାକୁ ରୁଃଭଳ ଚଗ୍ର୍ରଃ ବଗ୍ରୁହ କର୍‌ ପୁରିଭଳ ଚବଲ 
ଘିଅରେ ଜଣାଯା ଏ, ଚଇବବ ଲ୍ୂଣି କାକରା ଆହୁର ବଢ଼ ଆ ଲଗେ | 


୧୫୪ 
(୬) ମୁଗଣଣ୍ଡା 


ସାମଗ୍ରୀ - ଅଧ ବକଳ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇ, ଅଧ ଲଃର ସଥ ବୀ 
ଡାଲଡା, ୧୪ ନଡ଼ଥା, ୨°° ସ୍ରାମ୍‌ ଚଛନା, ୨୦° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ବା 
ଚନ, ୨୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗଢ଼ମ ଅଶା, ୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ବଗାଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ଡ, ୧ ଇଞ୍ଚ 
ଲମ୍ବର ଥଦାର୍‌ ଛେଗ୍ବ, ୪ ଲ୫ର ଘାଣି । ସନ୍ଥ ଥାଏ କନ୍ତର ଅଚଳଇର 
ଦାନା © କସ୍‌ମିସ୍‌ ମଧ୍ୟ ଦେଇସାର, ସାମାନ୍ଯ କଠ ର୍‌ ଦାନା, ଚନ 
୧ ୦୦୭ ଗ୍ରାମ୍‌ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ¬ ମୁଗକାଇକ୍ଗ୍‌ ଗୋଡ଼ କାଢ଼ଂ ସଫା କର ବଧାଇ 
୨୩ ଘଣ୍ଢା ବଭୁଗ୍ଵଇଲ ସଚର ଚସଗୃଡଲୁ ଶିଳ ବା ମିକ୍‌ସିଚର୍‌ ଚକ୍କଣ 
କର ବାଵିନ୍ଧଅ । 


ରୁଲ୍୍‌ାବର କରେଇ ବସାଇ ଘାଣି ଓ ସାମାନ୍ୟ ଲ୍ଣ © ଗୁଡ଼ 
ଯକାଥ । ପାଣି ଫୁ ଆସିଚଲ ବା ମୁୁଗଲୁ ଚସଥ୍ବର୍‌ ଘକାଇ ସାଣ୍ଠ” 
ସ୍ତାଣ୍ଟା ଜନ୍ତୁଣି ସ୍ତସ୍ତୁଭ କର । 


ନଡ଼ିଥାକୁ ଚକାର ଅଦା ଚଟାଲମର୍ତଗ୍ବ୍‌ହ୍‌ ବଦଇ ଚନ ଘକାଇ 
ଧୂର୍‌ ଖରଡ଼ ରଖ ¦ 


ଜନ୍ତୁଣି ଥଣ୍ଡା ୧ହଟଲ ଭଲସ୍ରବେ ଘିଅଦ଼ାଚ କରି ଦଳଲ୍ବ ଘରେ 
ରୁଝ ଗୁଳା ସର ଗୁଳା କର । ସ୍ତର୍ଯେକ ଗୂଳାଲୁ ଦୁଇ ହାଇଚର ଗିନା 
ଠରି ଚାଲ୍‌ କର୍‌ ଗର୍ଢ ଚସଥୂଚର ପୁର୍‌ ଭଦ୍ଜିଂ କର୍‌ । ଆଉ. ଏକ 
କଟରଇବର ଘିଅ ଘକାଇ ରୃନମ୍ଲାରେ ବସାଇ ମଣ୍ଡା ପିଠାକ୍କୁ ମ୍ରଣ । 


(୮ ) ମହନ ଚଢ୍‌ଗ 


ରଥରେ ଵନଠାକୁର ବସିଵୀା ଘୂବରୁ ସକାଲ ଧୂସଚରେ ଅନ୍ଲ୍‌କୁଳ 
ସ୍ତସାଦ ବବଚଳ ଏଇ ମହ ନଚଘ୍ସାଗ ଠାକ୍ଲୁର୍‌ଙ୍କ ପୂଜାରେ ଲାଗି ଚହାଇ- 
ଥାଏ । ଏହା ଘରେ ଚଖଚ୍‌ଡ଼ ମଟଣାଦହ୍ନ ସାର୍‌ ଠାକ୍ଲୁର୍‌ ରଥରେ ବଜେ 
କରିଵା ଘାଇ ବାହାରନ୍ତ । 


ହ୍ଶଧ୍‌ 


୫ଡଣା ମୁଲକର୍ର ବା ଯିଏ ଚଯଜ୍ଚିଆଡ଼ୁ ଆସିଥାନ୍ତ ଚସମାଚନ 
ଜଜ ନଜର ଖାଦ୍ଯ ସଙ୍କଟର ସୂତ୍ଳଚର ବାଦ୍ଧ ଆଣିଥାନ୍ତି । ଆଉ ମଧ୍ୟ 
ଏଇ ମତ୍ରନଚତ୍ସଗ © ଚଖଚ୍‌ ୨ ଗ୍ରସାଦ ସାଇବା ପାଇଁ ବ୍ୟାଲ୍ଲୁଳ ଦ୍ଦାଦେ 
ଗ୍ବହ୍ଧୁଥାନ୍ତ । ଏଇ ଚଖଚ ରରୁ ଚମଞ୍ଚାଏ ବା ମହନବଘ୍ପଗରୁ ବାଶ୍‌ଲାଏ 
ଯାଇ ଘାଣି ପିଇ ଆଜହଦଟର୍‌ ବଡ଼ଦାଣ୍ଡରେ ଠାକ୍ଲୁର୍‌ଙ୍କର ଇହଣ୍ଡ ସାର, 
ରଥଃଣା ଦଦଗନ୍ତି । ଏହା ବଡ଼ ଗରଣ୍ଡ ଖାଦ୍ଯ । 


ଉପକରଣ --ସୁଜଳ ୨°° ଗ୍ରାମ୍‌ ବା ଦୁଇକଘ୍‌ ସଜ, ୧ କସ 
ଚିନ, ୨ ଗଣ୍ଡ ଡାଲଚନ, ଗୁଣ୍ଡ, ୭୫ ଅବଚଳଲେଇର ଦାନା, ଘିଅ ଅଧକସ୍‌, 
୪ କତହ୍‌ କ୍ଷୀର, ସାମାନ୍ୟ କପୁର ଦାନା © ୮୧୧୫ ସିସ୍‌ମିସ୍‌ 
ଆବଶ୍ୟକ ଚହଲେ ଗାଣି ଚଦବ, ନ ବଦଲେ ଚଚଳ | 


ବୁ 


ପ୍ରଣାଲୀ - ସୁଜକ୍ସ୍‌ ଗ୍ବଲ୍ଲଣିଚର୍‌ ଚଲ୍‌ଇ କରେଇଚର ଅଧୀ 
ଘିଅ ଗରମ କର୍‌ ମପୂଦୁ ଜାଳଚର ସୁକଲ୍ଲ୍‌ ଭ୍ରଜ । ସୁନ ଭକା ବାଦାମିରଙ୍ଗ 
ଚହାଇ ଆସିଲେ ବସଥ୍ବଚର ରନ୍ନ ଘକାଇ ଅଲ୍ପ ଖରଡ଼ ଚଦଇ ଚସଥ୍ୁରର 
କ୍ଷୀର ସକାଥ । ଧୀର ଜାଳରର ସୁକିକ୍କ୍‌ ଘାଣ୍ଟ ବ । ର୍ଷୀର୍‌ ସରୁ ଶୁଖିଗଚଲ 
ଚସଥ୍ପଚର ଶିସମ୍ବିସ୍‌ ୬୨ ଅଚଲଇର, ଡାଲଚନ୍‌ © କପ୍ନ'ର ଦାନା ଥଲ୍ପ) 
ଘକାଇ ସାର୍ଥ ୭ଭ୍ୟରାଇଲ୍ର ବବେଚଳ ଅବଘ୍ିଷ୍ଣ ଘିଅ ଦେଇ ଘାର୍ଣଂବ ® 
ଖୋଲ୍‌କର ରଖିବ । 


କଘପଁର ନ ଘକାଇଚଲ ଚଲବ । 


ପଣା 


ଥାମର ନୁଆ ଘଞ୍ଜକା ବଵସୁବ ସଂଜାନ୍ତରୁ ଆରମ୍ଭ ଦୂଏ । 
ବୈଶାଖ ମାସଚର୍‌ ଘଣା ସଂ୍ଜାନ୍ତ ସଚଡ଼ । ଏହା ପ୍ରାପ୍ଵ ଇଂଗ୍ବଜୀ ମାସ 
ଅନ୍ମୁଯାତ୍ଟୀ ସାଧାରଣଭଃ ଏପ୍ରିଲ ମାସ ୧୩, ୯୨ ୧୫ ଚ୍ାରଖଚର୍‌ 
ଘଡଡ଼ । 

ଚଵିଶାଖ ମାସର ସୁଯିଂଙ୍କର ସ୍ରଶର କରଣ ଚଝଯାଗୁ ସ୍‌୍‌ଣ 
ଗର୍‌ମ୍ଭ ହୁଏ । ଏଣୁ ଏନହ୍ଧ ସମ୍ଭମ୍ବବର୍‌ ଆମ ମଠ, ମନ୍ଦର୍‌ଚର୍‌ ମଧ୍ୟ 


୧୫୨ 


ଠାକ୍ଲୁର୍‌ଙ୍କ ମାତଖ ଘଣା, ପଇଡ଼ ଲଗି ଚହାଇଥୀଏ । ଏହ ସମୟ୍‌ଚର 
ଶ୍ରୀମନ୍ଦରରୁ ଠାକ୍ସ୍‌ର ନଚରନ୍ଦ, ଚଘାଗସ୍‌ୀଚର ଗ୍ଟସ ଚଖଳନ୍ତୁ © ଘଣାଲ୍ବଗି 
ହୁଅନ୍ତ । ଗାଁ ଗଣ୍ଡାରରେ ସରୁ ବଷ୍ପକ ମନ୍ଦର, ଗିବ ମନ୍ଦର © କାକଵପୂର 
ମଙ୍ଗଳାଙ୍କ ଘାଚଖ ମଧ୍ୟ ଗଣାଲ୍‌ଗି ଚହାଇଥାଏ । ଏଣୁ ସଂଜ୍ତାନ୍ତଲୁ 
ମହାବଞ୍ବେ ସଂନ୍ନାନ୍ତ ବା ପଣା ସଂନ୍ତାନ୍ତ କହନ୍ତ । 


ପଣା 


ଉପକରଣ ¬ ନବାଇ ବା ଚିନ ଅଧ ଚକକଳି, ଫାଚଳ ଜଡିଆର 
ଚକୀର, ୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଚଢନା, ର୍‌ରିଵ। ଘାରିଳଲା କଦଳୀ, ବଡ଼ ଗଚମଚବର 
୨ ଗ୍ବମଚ ଚଗାଲମରଚ ଗୁଣ୍ଡ, ୨୫ ଘାରଲ୍ବ ଆମ୍ବ, ୨୫ ବଡ଼ 
ଅଚଳଇଚ © ୫1|୬୫। ଲବଙ୍ଗର ଗୁଣ୍ଡ © ସାମାନ କପୂର ଦାନା । 


ଚକନ୍ଧ ଚକନ୍ପ ଏଥରର ପ୍ବଙ୍ଗ ଓ ଜାଇଫଳକ୍ଲ୍‌ ବାହି କର୍‌ ମଧ୍ଯ 
ମିଶାଇଥାନ୍ତ । ଏଥରର ଆଉଵା। କ୍ଷୀର ମଧ୍ଯ ପକା ଯାଏ । ଛୁଆ ଗୁଣ୍ଡ 
ମଧ ଘକାଯସାଇଯାଚର । 


ପ୍ରଣାଳୀ ୭ନକୁ ଠାଣିଚର ମିଶାଇ ନ୍ଦଥ । କଦଳୀ, ଛେନା 
& ନଡିଆ ଚକାଟ୍‌ ମିଶାଇ ଚକିହି ନ୍ଦଥ । ଆମ୍ବରସ ମଧ୍ୟ ମିଶାଅ । 
( ଦୁଇ ଲିଃର ଛଭାଣିଚଲ ଚଳକ୍କୁ ସାର୍ଣଂଵ) କଦଳୀ ନଆ ଚକା ଚସଇ 
ଚନ ସାଣିଚରେ ପକାଇ ବଦଇ ଚଢନା ମିଶାଇ ଭଲଘ୍ରଚବ ଚଗାଳାଇ ଛଵଥ 
© ଚୋଲମରଚ କହୁ ର୍‌ ଆଜ୍ଞ ମିଶାଇ @ । 


ମଚନ ମଚନ ଠାକୁରଙ୍କୁ ସମର୍ଚଣ କରିସାରି ନୂଇଳ ବର୍ଷ 
ଅଗମମ୍ବକ୍ତୁ ସ୍ଵାଗଚ ଜଣାଇ ବଛୁବାନବଙ୍କ ସହ ଆନଜନ୍ଦରର ଗଣା ପିଅନ୍ତୁ । 


(୯) ଚୂଡ଼ାଘଷା 


ସ୍ଥାନ ରହ୍ନସ୍ଥି 


୧୫୩ 


ଚ୍‌ ଡ଼ାସଷ୍ଧା ଵଣ୍‌ନ୍ନ ପ୍ରକାଚର୍‌ ନାନାନ୍ଧ ଦବ ସ୍ଥାନମାନଙ୍କଚର 
୫ଆରି ହୁଏ । ରୁଡ଼ାଘଷା ୭ଆର୍‌ କରିବାର୍‌ ନଜସ୍ଵ ସଦ୍ଦଭ ଅନୁସଂପ୍ଟୀ 
ଚ୍ଡ଼ାଘଞ୍ାର୍‌ ନାମକରଣ ଚହାଇଥାଏ; ସଥା - କାଳଵପୁରର ଚଢଡାସହା, 
ଧବଚଳଶ୍ଟରର ଚ୍‌ଡ଼ାସଷ୍ପା, ବ୍ରାହ୍ମଣବଦ୍ଦରଜମ୍ମୀ ଚୁଡ଼ା ସଷ୍ପା, ପୁସ୍ଵାର ଚୁଡ଼ାସଷଷା 
(ବଦ୍ଭଦାଣ୍ଡ ` ଚ ଡ଼ାଘଷ୍ା) ଓ ଶ୍ରୀ ଚଳ୍‌କନାଥଙ୍କ ଚ୍‌ ଡ଼ାଘଞା । 


ପୂର୍ଵାର୍‌ ଚ୍‌ଡ଼ାଘଷ୍ଠା ଭଆରି କରିବାର ସ୍ଵଚନ୍ନ ସନ୍ଧଚ ଅଚୁି । 
ରଥଚର ଠାକ୍ସୁର ମାଉସୀମାଂ ମନ୍ଦରଲ୍ମୁ ଯିବାଚବଚଳ ବାରେ 
ବଡ଼ଦାଣ୍ଡଚର ଗନ୍ଧ ରରେ ରହଣି କରନ୍ତ । ଏଇ ସମୟ୍ବବର ଠାକ୍ସର ଅନ୍ନ 
ମଚଣାନ୍ଧ କରଞ୍ଜ ନାହିଁ । ଏଣୁ ଏକ ସ୍ଵଭଇନ୍ତ୍ଵ ପ୍ରଣାଳୀର ଚ୍‌ଡ଼ାସଷ୍ଷା 
ସ୍ତତ୍ତଚ୍ଭ ବହାଇ ଠାକ୍ଲୁର୍‌ଙ୍କ ସାଖେ ଲ୍‌ଗିଡ୍ପଏ । ଏବ୍ଜ ଚ ଡ଼ାସ୍ାର୍‌ 
ସ୍ରଣାଳୀ ଚହଲ୍‌ -¬ 


ଉପକର୍‌ଣ-- ଅଧଚକକ ନାଲ ଚମାଵାଚ,ଡ଼ା, ଭଲ ବଢ଼ 
ଶୂଗିଲ୍‌ ନଡ଼ଆ ୨୫୪, ଗୁଡ଼ ୨୫° ଗ୍ରାମ୍‌, ୬ ଗୃଯଚ ଚଗାଲମରଚ ଗୁଣ୍ଡ, 
୫୫। ଲବଙ୍ଗ © ୪୫ ଅଳେଇଚ ଗୁଣ୍ତ, ଖଣଣ୍ଡ ଅଦାର ଚଚ୍ଚଗ୍ବ, 
ଅଧକଚଘ ଗୁଅଭଦିଥ © ସାମାନ୍ୟ କଘୁ'ର ଦାଳା | 


ପ୍ରଣାଳୀ-ଚ୍ୁଡ଼ାକ୍ସୁ ଘାଚୁୁଡ଼ ଚଗାଡ଼ ବାଛ ଖଗ୍‌୍‌ରେ ଶୁଖାଇ 
ନ୍ଧଥ । ଢେମଦସ୍ତାଚର କ୍ଲୁଝିଛ୍ଦଅ ବା ଖଦଡ଼ କଣ ହ୍ରାଭ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର୍‌ରେ 
ଚନା କର । ନଡ଼ିଥାକ୍ସୁ ସ୍ତ୍ରଙ୍ଗ” ଖୁବ୍‌ ଧୀରରେ ଧୀରେ ଚସଚଭ ଧୀର୍‌ ଭ୍ରଚବ 
ନଡ଼ଆକ୍ଲୁ ଚବକାରିବ ଚଇଚ୍ଭ ଭଲ । 


ଚଡ଼ା ଗୁଣ୍ତଚର୍‌ ସ୍ରଥଚମ ଚକାଗ୍ବ ନଉିଆ ଓ ଗୁଡ଼ ସଳାଇ 
ଦଶମିନ ୫ ଧୀଚର ଧୀଚର୍‌ ହାଇରରେ ସଞ ମିଶାଥ । (ଥଅଵାଚର ମଗ୍ବଳ, 
ବଦେଲଭଳ ହାଇଚର ବଡ଼ସାନଟଚର ରଗି ସ୍ପ) । ଚସଥୁବରେ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ 
ଗୁଅ ଘିଅ ସକାଇ ଆଦସ୍ତ ଆଚସ୍ତ ସ୍ତବ । ଚୁଡ଼ା ହାଇକୁୁ ନରମ ଲଗିବା 
ଯାଏ । ସ୍ପଷ୍ପା ସରିଃଲେ ଚସଥ୍ବବର ଲବଙ୍ଗ, ଅଚଳଇଚର ଓ ଚଗାଲମଣିର 
ଗୁ ଣ୍ଡ ସକାଇ ଅ ଉଥଚର୍‌ ଭଳଭ୍ରଚବ ଦଷଚଦବ । ସନ୍ଞ ସାର କଠୁଁଂର 
ସାମାନ୍ଯ ବଦଇଝାର | 


୧୫୪ 
(୧୦) ଲଆଚକ 


ଏହା ଚକବଳ ସାକ୍ଷୀଚଗାଘାଳ ମନରଚର ଚଘ୍ପଗ ଲଗି ୭ଆଣର 
ହୃଏ । କାଝି“କମାସ ଶୁକ୍ଳଳବମୀ ୭ଥ୍ବଚର ( ରୀ ଗ୍‌ଧାଗ୍ରଣୀଙ୍କ ଘାଦଦଶନ) 
ଶ୍ରୀ ଦଗାପାଳସୀ ୭ ଶ୍ରୀ ଗ୍ଵରଧାଗ୍ବଣୀଙ୍କ ପାଚଖ ଏହ୍ମ ଲିଆଚକି ଅଧ୍ଵଳ 
ଘରମା ଣଚର ବସ୍ତ୍ରର ଲଗ ପ୍ତସୁ ଭ ଚହାଇଥାଏ । ଏହ ଲଆଚକ ରନ ବା 
ଗୁଡ଼ରେ ଝଘୁ ଚ କର୍‌ଯାଏ । ଏଥୁଚର ଖୁଆ ମଧ୍ଯ ସତତ । 


ଉପକରଣ ¬ ଅଧଚକଳ ଲିଆ, ଅଧଚିକକଳ ଚନ, ୯ ରାମର 
ଚଗାଲମରଚ ଗୁ ଣ୍ତ, ୧ ର୍ବମଚ ଯୁଆଣ, ଗ୍ବରିଗ୍ବଯର ଗୁଆଘଅ । 


ପ୍ରଣାଳ୍ଲୀ - ଲଆରୁ ଧାନର ଚଗ୍ଟ୍୍‌ପା ଗ୍ରଡ଼କ୍ମୁ ଭଲସ୍ତ୍ରବେ ବାଛ୍ଛି 
ଚସଇ ଲିଥାକୁୁ ଚହମଦସ୍ତାଚର କ୍ଲୁହଝି ଗୁ ଣ୍ଡ କରନ୍ଧଥ । କଚରଇଚର 
୧ କପ୍‌ ସାଣି ବଦଇ ଚନ ସଇକାଇ ବହଳ ଗିଗ୍ବ ପ୍ରଘ୍ରଭ କର । ଏହି 
ଗିଗ୍ଧଲୁ ଜାଇଚର ସରଖ କର । ଶିଗ୍ବକ୍ସୁ ଦୁଇ ଥଙ୍କଠ ସାହାସ୍ଯଚର 
ଘରଖ କରିବାକ୍ଗୁ ହୃଏ । ଦୁଇ ଆଙ୍ଗ ଠି ଉଇଚର ବାଘାଏ ଶ୍ରିଗ୍ବ ଧର 
ଦୁଇ ଆଙ୍କ ଠିକ୍ଜୁ ଚମ୍ଭଲ୍‌ କରିବା ଚବଚଳ ସନ୍ଦ ଶିଗ୍‌ରୁ ଦୁଇଚଚାର ଉଠିଲା 
ଚଇଚବ ଚନା ଗ ଚଢ଼ାଇଗଲ୍ନ । ଚସଥ୍ୁଚର ଗୂଣ୍ଡ ଲଆଇକ ପକାଇ ଚ୍ମ୍ଲାରୁ 
ଓତ୍କ୍ାଇ ବାହାଚର ଘାଣ୍ଢ । ଏଇଚବଚଳ ଖ୍ଥା ପକାଇ ଘାଣ୍ଢା । ଏଇ- 
ଚବଚଳ ଯୁଆଣି, ଚଗାଲମରଚ ଗୁଣ୍ଡ © ଘ୍ରଅ ପକାଇ ଘାଣ୍ଡ”୫ଥ © 
ଉଣ୍ଷମ ଥାଉ୍ତଣୁ ଘଅ ଦ୍ରାଇଚର ମାରି ଭାହାଲ୍ଗୁ ମନ ଘସନ୍ଦଦର (ଚଯଭଲ- 
ଗହ ଗୁଳା କରପାର । ନଚଚଭ୍ର ଭଇାଵିଆ, ଥାଲଆଚର ଭଖିକର 
ବାଚଡ଼ଇ ଚଦଝଲ ଚସଇ ସ୍ରକାଚର ବଦଖାଯିବ । ଚଯ ଚକାଣସି ସ୍ମାଞ୍ଟ୍ରଂକ୍‌ 
ଡବାର ଚଘସାଡ଼ଣିଚର ରଗି ଦ୍ରାଚଚର୍‌ ଦାନ୍ଧ ଚଦଚଲ୍‌ ଏକ ସ୍ରକାରେ 
ବସଗୁଡ଼ିକ ୭ଆର ଚଢ଼ାଇଯିବ । 


(୪୧) ଗଶ ଲଡ଼ୁ 


ଦ୍ରଦ୍ଵବ ମାସରର ଶ୍ରାକ୍ମୁସ୍ପ ଜନ୍ମାଷ୍ପମ୍ମା ଦନ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଚଘ୍ପଗ 
ସହ୍ଭ ଗଗିଲଡ଼, ଅବଶ୍ଯ ଚତ୍ପରଗଟର ଖବବନ୍ଧଇ ହୁଏ । ଏହା 


୧୫୫ 


ଗଟଣଶଙ୍କ ର ଅଛି ପ୍ରିପ୍୍‌ । ଗ୍ଣିଲଡ଼› ଉଖ୍‌ଡ଼ା ୬ ଚୁଡ଼ାସଷ୍ଷା ଝି ସରସ୍ଵଖ 
ଠଘୂଜା, ଜନ୍ମାଷ୍ଟମୀ ଓ ଗବଣଣ ପୂଜାଚର ଥବଶ୍ଯ ଚତ୍ତ୍ରଗ ଚହବ ଏବଂ 
ଭାଢ଼ାଘଚର ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଦ୍ବବ ବଦ୍ଦ୍ରଗ ଚହ୍ରାଇଥାଏ । 


ଉପକରଣ ଅଧ ଚକଳ ଚଗ୍ଦ୍୍‌ସାନ୍ଠଡ଼ା ଗ୍ଗି, ୩°° ଗ୍ରାମ, 
ଗୁଡ଼, ଫାଚଳ ଶୁଖିଲ୍‌ ଜଡ଼ଥାର ଚବକାର, ଚଗାଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ୧ ଗରୂମଚ, 
ଦୁଇ ଚାମର (ବଡ଼) ଗୁଆଘିଅ, ଚଉଚଠ ଚଲମ୍ବୁ ରସ, ଗୂଡ଼ ଘରିବଚଣ୍‌ 
ରନଚର ମଧ୍ଯ କର୍‌ବଯାଏ । 


ପ୍ରଣାଳୀ ଗ୍ଗିଲୁ ଖାଲ କଚର୍‌ଇଚର ଧୀମା କାଳଚର 
ଦ୍ଦଳବ । ଗ୍ବଗିଗ୍ରଡ଼କ ଚାଡଚ,ଡ଼୍‌ ବହାଇ ଫୃହିଲେ ଓ ଭକାର୍‌ଗିର୍‌ 
ବାସନା ବାହ୍ନାରିବଲ କଚରଇଲୁ ଚ.ମ୍ମାରୁ ଓତ୍ଧାଇ ରଖ । 


ଆଉ ଏକ କଚରଇଚର ୧ କଘ୍‌ ସାଣି ଚଦଇ ଗୁଡ଼ © ନଡ଼ିଆ 
ଚକାଗ୍‌ ଘକାଇ ଗୁଡ଼କ୍କୁ ଘାଗ କର । ଗୁଡ଼ ସାଗର ବାସନା ଚହଚଲ 
ଅଙ୍ଗଠିକମୁ ଓଦା କର୍‌ ଗୁଡ୍ଜ ପାଗ ଵିବକ ଆଣି ଘରଖ କର । ସନ୍ଧ ଦୁଇ 
ଆଙ୍ଗ ଠି ଉଠାଇଲ୍‌ ଚବଲକୁ ସୁଚା ଗଣି ଗୁଡ଼ ଗାଗ ଲଗୁଥାଏ, ଚଭଚବ 
କଚରଇଚର ଚଳମ୍ବୁ ଚଉଚଠର ରସ ଦଦଇ ଘାଣ୍ଡଂନ୍ଧଅ © ଭଜା 
ଗ୍‌ଗିଗୁଡ଼ିକ ସଳୀଇ ଚଗାଳାଇ ଚ୍‌ନ୍‌ୀରୁ ଓଦ୍କ୍ରାଇନ୍ଧ୍ଥ ଓ ଉଷୁମ ଥାଉଣୁ 
ଦଥ ହାଇଚର ବବାଳଲ ସଗ୍ରୁଃ ଚମ୍ରରୁଃ ଗୂଳା ହାଇଚର ମୁଚ୧୦ଇ ମୁଚ୦ଇ 
କର | ଗୁଳା ଧରିଗଚଲ ହାଚଚର ରୁଝି ଅଵାଗୁଳା କଲ୍‌ସର ଚଗାଲ ଚଗାଲ 
କରି ଥାଳଚର ରଖ । ( ଚଗାଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ଗଣି ସକାଇଲ୍‌ ଚବଚଳ 
ଘକାଇବ । ) 


ଗ୍ଵଗି ଲଡ଼ୁର୍‌ ଗୁଡ଼ ଘାଗରରେ ଚଲମ୍ଭୁରସ ଝିଚକ ଚଦରିଲ୍‌ ଲତ୍ଜ 
୪୫ଣ ଚବଶୀ ଚହିବ ନାହିଁ । 


(୧୬) ଖିର୍ଣି 


ଆମ ଓଡ଼ଶା ମୂଲକଚର ସାହା ସର ଚଗାହିଏ ପିଲ୍‌ ଜଲ୍ମ 
ବହ଼ଲା, ଚସଇ ପିଲାକୁ ଏବକାଇଗି ଵନ ଚହଲା ଦନ ଶ୍ରୀ ସଚ୍ୟନା ଗ୍ୟ୍ଫଣ 


୧୫୬୭ 


ଘୂକା କରନ୍ତ © ୧ସଇଦ୍ଧନ ପିଲାଵିର୍‌ ନାମଳରଣ ଢ଼ ଏ । ସଭ୍ୟନାଗ୍ବପ୍ପଣର୍କ 
ଘାଚଖ ଚକବଳ ଶିଭିଣୀ ବନିବବ ଦ୍ଯ ହୁଏ । 


ଉପକରଣ--‹୧ ଡର୍ଜନ ସାଃକସୂଗ୍‌ କଦଳୀ, ୫୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 
କନ୍ଦ ବା ନବାଇ ବା ଗୁଡ଼, ୧ କର୍‌ ବା ୧୦ ଗ୍ରାମ୍ବ ଅର୍ରଥା ଗ୍ବଉଳ 
ଚ୍‌ନା, ୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗହମ ଅଃ, ଚଗାଲମରିଚ ଗୃଣ୍ତ ୯୯ ଗ୍ରାମ୍‌, 
ଗୁଜଗ୍ବଶ ବା ଅଳେଇଚ #]।୭୬୫।୨ ୧ ଲଃର କଞ୍ଚା (ଚଗାରସ) ଗାଣ୍ଡ- 
କ୍ଷୀର, ସାମାନ କପୟୂଂର ଦାନା | 


ପ୍ରଣାଳୀ ଗୋହଏ ନୁଆ ମାଝ଼ ଢାଣ୍ତଂ ଘଣ୍ଟାର ପ୍ରଚବ 
ବଧାଇ ଚସଥୁଚର କଦଳୀ ଗୂଡକରୁ ଚଗ୍ହ୍‌ପା ଚଡ଼ାଇ ଭଲଘ୍ର୍ରଚ୍ବଦ ରଳିଛି 
ଚଦବ © ୧ସସଥୁବରର ଗୁଡ଼ ସକାଇ ପୁଣି କଞ୍ଛି ସମ୍ପ ଦଳବ । ଗ୍ଲଉଳ © 
ଗହ୍ରମ ରୁନା ଏକନ୍ନ କରି ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଗକାଇ ସାଣ୍ଡ"ଦ © ଏଇ ଘାଣ୍ଠ ବା 
ଚବଚଳ କଞ୍ଚା କ୍ଷୀରରୁ ମଧ କନ୍ଥୁ କକ୍ଥୁ ଘକାଇ ଘାଣ୍ଢଟାଥ୍ରବ । ଚସଘର 
ଚୋଝି ନ ଦେବ । ଶିରଣି ଭଲଘ୍ରବେ ଘାଣ୍ଡ” ଚହ୍ରାଇଗଲା ସରେ 
ଚସକ୍ଷୁଚର ଚଗାଲମଣ୍ଢଚ ଗୁଣ୍ଡ © ଗୁକଗ୍ବ୍ କପ୍ପ ର ସକାଇ ଚଗାଳାଇ 
ବଦଦବ । ବଭ୍ମଙ୍କୁ ଘୁମରଣା କଣ୍ଛଢି ମବନ ମଚନ ନଚବଦନ କରିବ । ଏଇ 
ଗିରଣ ଖାଇଣଲ ନାଗ୍ଵପ୍ଵଣ ସ୍ତସାଦ ଭଲ ବବାଧ ବହ୍ରବ । 


(୧୪) ଗ୍ଉଳ ଲଡ଼ୁ 
ଏନ୍ନ ଲଡ଼ୁ ଚଇନ୍ନ ମାସଚର କାକଃପୁରର ଶ୍ରୀ ମଙ୍ଗଳା 
ଠାକ୍ଲୁଗ୍ମଣୀଙ୍କ ଗାଚଖ ଚସ୍ସ୍ରାଗ ଲଗି ହ୍ୃଏ । ଏବ୍ଧ ଲଡ଼୍‌ କଣ୍ଢବାର ସ୍ରଣାଳୀ 
ଭନ୍ନ । ଆଗକାଚଳ ଚଦଶନ ଏଚଚ କାଡହ଼ନଁ ମିଳୁଥଲ । ଏଣ୍ଠ ଚଇଇ 
ମଙ୍ଗଳବାର ଚଯଜ୍ଞମାଚନ ଉପବାସ କରଞ୍ଜ ୧ସମାଚନ ଦାଣ୍ତଚର୍‌ ସଛେଇ 
ଚଖାଲ ଠାକୂଗ୍ବଣୀଙ୍କୁ ଏହ୍ନ ଲଦ୍ଜୁଃ ଉ୍ଖୁଡ୍ରୀଃ ନଡ଼ଆ © ଘଣା ଟଘ୍ଘରଗ 
କରନ୍ତ । ଏହ ଲଦୁ ୭ଆର୍‌ କରିବାର ସ୍ରଣାଲୀ ଚହଲା-- 


ଉପକରଣ _ ଅଧ ଚକଳ ଅରୁଆ ଗ୍ଉଳ ଗୁଣ୍ଡ, ୪°° ଗ୍ରାମ୍‌ 


ଗୁଡ଼, ଚଗାଲମଝିର ଗୁଣ୍ଡ ଦୁଇଗ୍ଵପଚ, ଅଚଳେଇର ଦୁଇଵା, ଦୁଇଗ୍ଲମଚ 
ସଥା। 


୧୫୬୭ 


ପ୍ରଣାଳୀ ଗ୍ଭଉଳ ଗୁଣ୍ତକ୍ମୁ ସାମୀନ ଲୃଣ ସକାଇ ଗୟ୍ତମ 
ପାଣିରେ ସନ୍ଜଦଦବ । ସନ୍ତୁଣି କାଠୁଆ କରିବ । ପଶା ଗଃ ବା ମଣିଣା 
ଖଗ୍ବଚର ଘାରି ଭା ଉସଚର ଥ୍ଦା ଲ୍ଗା ଖଚଣ୍ତ ସକାଇ କାଲଚଃ୍‌ 
ଉସଚର ଦ୍ାଇଚରେ ସମ୍ତୁଣି ଚଚଇ ସସିଚଲ ଚସଗୂଡତକ କୁନ୍ଦ ଭଳ 
କନାଚର ସଡ଼୍ବ । ସଗୁଡ଼କ ଶୁଖିଗଚବଲ କଚରଇଚର ବାଲ ଇାଵଝିଆଏ 
ଘକାଇ ଲଆ ସ୍ରଜଲାଭଳ ଖରଣକାଚର ସ୍ତଜଦ, ଫୁଃି ଧଳା ଧଳା ଚହାଇ 
ଚସଗୂଞ୍ଜକ ଫ୍ଲଉଠିଲେ କାଢ଼ି ରଖିବ © ଗ୍ବଲୂଣିଚର ଭଲତ୍ଘବବ ଚଲାଇ 
ଚଦଟଲ ବାଲ ବାହ୍ବାରଯିବ । 


ଆଉ ଏକ କଚରଇଚର ୧ କପ୍‌ ଠୀଣି ଚଦଇ ୪୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ 
ଘକାଇ ସାଗ କର । ୧° ମିନଃ ସାଗ ଧୀର ଜାଳଟର ଫୁଛିଲ୍‌ ଘଚର 
ଗୁଡ଼ ପାଗ ଚଡ଼ରାଇଗଲ୍‌ ଭଳ ବାସନା ଚହବ । ଚସଥରଚର ଏଇ ଭଜା 
ଗ୍ତଉଭଳ କ୍ମୁଦ ଓ ଚଗାଲମରିଚ ଗୁ ଣ୍ଡ ଚଦଇ ଚଗାଲାଇ @ଅ © ଘିଅ 


ଦୁଇ ଗ୍ଟମଚ ସକାଇ ଚଗାଳାଅ । ଉଞଷୁ ମୁ ଥାଉଣ୍ଣ ଘଅ ହାଇ କର 
ଚଗାଲ୍‌ ଚଗାଲ କରେ ଲତ୍ଜ ସ୍ତସୂଭ କର । 


(୧୫) ଧନୁ ମୁଆ 


ସାଗର ଦୁଲଣୀ ମହାଲକ୍ଷ୍ମୀ ସୂ ରୁଚଷ୍ାତ୍ଚମ ଚକ୍ଷଙର ଶ୍ରୀମନ୍ଦରରୁ 
ଭାଙ୍କ ବାସଘର୍‌କୁ ମାର୍ସଣିର୍‌ ମାସଟର ଯାଇଥାନ୍ତ । ଚଘୋଷଷମାସ ସଂଜାନ୍ତ 
ଘଚର ଧନ୍ଲ୍‌ମ୍ୁଥା ସ୍ତର ଅଣି ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ସାଚଖ ଦଦ୍ଦ୍ରଗ ଲାଗି କର୍‌ 
ଶ୍ରୀମନ୍ଦରଲୁ ବଚଜ କରଞ୍ଜ । ଏବ୍ନ ସଂନ୍ତାନ୍ତକୁ ଧନ୍ମ୍‌ ସଂନ୍ନାନ୍ତ କହନ୍ତ । 
ଏବ୍ନ ନ୍ଦନ ସବୁ ମନ୍ଦରରର ପ୍ରାୟ୍ଠ ଧନ୍ଗ ମୁଆ ଚଘ୍ପାଗ ଲାଗ ହୁଏ । 


ଉପକରଣ-- ୨୫୧ ବା ୩୧୧୯ ଗ୍ରାମ୍ର ଲିଆ, ୬୧°° ଗାମ, 
ଚନ, ୧୫ କାଚଗକ ଚଳାମୁ ବା ନାରଙ୍ଗକ ( ୭୫। କମଳାରସ), ୧ ରୂପର 
ଚଗାଲମରଭିଚ ଝଦଡ଼ା, । ।୧° ସସ୍ମିସ୍‌, ୨୫। ଅଳେଇଚ, ଫାଚଳ 
ନ଼ଆର୍‌ ସାଇ, ବଡ଼ ଗ୍ଟମଭଚଚର ଦୁଚ୍ଚଗ୍ଟ୍‌ମଚ ଗୁଆଘି ୬, ରନ 
୬୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ | 


୧ #[୮ 


ପ୍ରଣାଳୀ $ ଲର ଘାଣି କରଇଠରେ ଦେଇ ସକକୁଚକ ୭୫ 
ଗଘକାଇ ଗ୍ଯାସ୍‌ର ଧ୍ବମା ଜାଳଚରେ ବସାଥ ଓ ଭନ ମିଶିଲା ସଯୁଯନ୍ତ 
ଘାଣ୍ଟ” ଛଅ । ଚକାପଚଲ ଦସ ଧୀର କାଲଚତଉ୍ ଚନ ଗାଗଚଦ଼ଲ୍‌ ସର୍ଯଯନ୍ତ 
ବସାଅ © ଚସଇ ଯାଗ ଚନଚର ନଉଥା ଘା୭ ପକାଥ । ଚନ ସାଗ 
ବହଲିଆ ଚଢୋଇ ଚଫଣଘରି ଚଦଖାଗଚଲ ଚସଇ ଚନ ଘାଗକ୍ଲ୍‌ ଭାଃ ଆଚଚର 
ଅଲ୍ପ ସାଣି ବନେଇ ଝିଚକି ସକାଥ । ଚସଇ ସାଗ ବଜୁଃିଏ ଭଳ ଯନ୍ଧ ଚସ 
ଗାଣିଚର ବସିସୀଏ, ଚଇଚବ ତସଇ ଘାଗଚର ଖା କମଲା ରସଚଚକ 
ଦେଇଛ୍ଦଥି ଓ ପାଣି କନ୍ଛୁ ଚସଇ ଦଠାଗର୍‌ ଅଥ । (ମଚନରଖ ଚସଚକଂ 
ଖା କମଳାର ଉସ ଚସଣକି ପାଣି ମିଶାଇ ଘାଚଚର ସକାଥ) ଚସଥିଚର୍‌ 
ଚଗାଲମରିର ଗୁ ଣ୍ର, ଗିସ୍ମିସ୍‌ ସକାଥ | ସାଗ ଦୁଇମିନଃ୍‌ ଫୁଃଲା ସବରେ 
ଲଆଇକ ଘକାଇ ଚଵ୍‌ ବା ଲୃହା ଖଡ଼ିକାଚର ଚଲଉଃାଇ ଘୀଣ୍ଢ @ଅ । 
ଚୁଳାାର୍ ଓମ୍ହାଇ ଚସଥୁଚର୍‌ ଅଚଳଇଚ ଦାନା ଘକାଥ । 


ଚଗୋହିଏ ଥାଲିଚର୍‌ ଘଞ୍ଚ ମାର୍‌ ଚ୧ସଇ ମୁଥା ଯାଗଇକ ଭାଲ-ଓ 
ନ୍ଦଅ ଓ ହାଇଚର ଇଅ ମାର୍‌ ଗରମ ଥାଉଣ୍ଠ ଚସଗୁଡ଼କ ସମାନ ଘ୍ରଚବର 
ହାଇଚର ଦାବନ୍ଧଥ । ଉଠଟେର ଜଡ଼ିଆ ଘାଛର୍ୁ କଛ୍ଛ ସ୍ବନ୍ଦର 
ଚଦଖାଯିବା ସାଇ ସଜାଇ ରଖ । ଥଣ୍ତା ଚହ଼ଟଲ ମୁଆ ହି ଥାଳରୁ ଆଚସ 
ଚଳାଉ |ଇଝିଲ ଖସିିସଡ଼ବ ¦ 


(୧୭) ମିଠା ଖଳା 


ଏହ୍ଜ ଖଜା ବବଶଞ୍ତରଃ ଦିଅ ବାହାଘର ଚବବଳ ଘ୍ରରଚର ଶାଶୁ 
ଘରକ୍ସୁ ଚନଇଥାଏ । ଚଯଜ୍‌ ବିଅ ବାହା ଚବଚଳ ବାଘସର୍ରୁ ଖଜା 
ମିଚଠଇ ଚସଚଇ ସ୍ବୁଆନ୍ଧଆ ଆଗିଭୂଶିଆ ଆଣିଥାଏ, ଚସ ବଛ୍‌ର 
ଦୁନଆନ୍ଦ ଓ ଖାନ୍‌ ଦାନର ଚସଚର ଆଚଲ୍ଚନା କଲ୍‌ ସ୍ରଶଂସା କରଥାନ୍ତି । 


ଉପକରଣ-¬୫°° ଗ୍ରାମ୍‌ ମଇିଦୀ, ୬°° ଗ୍ରାମ୍‌ ରନ, 
୬° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଆସଅ, ମକ୍ଚଦାରେ ମଏଜ, ବଦବାସାଇ © ଗୁଣିବା ଘାଇ 
ୟ୍ରଥ ବା ଡାଲଡ଼ା ୬୫° ଗ୍ରାମ | 


୧୍ତ୪୯ 


ବେଶୀ ସଅ କରେଇଟର ଘକାଇଚଲ ଖଜା ଭଲ ଫୁଟୁଲ । 
ଧାର ଜାଲଳଚର ଧ୍ଵଚମଇ ଧ୍ବଚମଇ ଗଜାକ୍ଲୁ ଘତର ଭ୍ରାଜିବାକୁ ଗ୍ରଡ଼ଚଦଚଲ 
ଦଅ ୫ଣି ଗକା ଫ୍ଲଉଚଠ | 


ଗ୍ରଣାଳ୍ଲୀ - ମଇଦାଲୁ ଚଳଇ ଥାଲଚର ଘିଅ ବଦଇ ଭଲସେ 
୧ ୫ ମିନତ୍‌ ଶୁଖିଲିବର ସଷ୍ପ ଓ ଇାସଚରେ ଯାଣି ଚ୧ଦଇ ମଇଦାଲୁ ଚକହି 
ଭଲସ୍ତବବେ ନରମ କର ଦଳିନ୍ଦଅ । ୧ସଇ ଦଳା ମଇଦୀକୁ ୪ ବା 
ପାଚଞ୍ଚାଃ ଘଣ୍ଟି ଭଲ ଗୁଲାକର । ଏଇ ଗୁଳାର୍ର ଚଗାହି ଏ ଚବଲଣା 
ଚଘଡ଼ିଚର ଘଅମାଭଣି ଲମ୍ବ ଭ୍ରବବ ଚବଲ ଚଦଇ ସଥ ହକ ଉସଚର 
ଚବାଲଚଦେଇ ଚାହ୍ରୀଲ୍ଣ୍‌ ଚଗାଲ ସର ଗ୍ରଡ଼ାଇ ବଦଇ ପୁଣି ହାଇଝର 
ଚଗାଲ, କର ଗୁ ଳା କର ଆଉଥଚର ବବଲଣା ଚପଡ଼ଚରେ ବଦଲ ସାରିଲା 
ଘବର ଘଥ ଝିବକ ଚସଇ ଚବଲ୍‌ ମଇଦାଚର ମାର ଲମ୍ବସଘ୍ରଚବ ଗୁଡ଼ାଇ 
ଜ୍ଞ ଅ © ପୂଣି ଚାକ୍ଲ୍‌ ହାଇଚର ସ୍ତ୍ରଙ୍କଂ ଚଗାଲ୍‌ କର୍‌ ପୁଣି ଉଦେର୍ବକ୍ତ 
ସ୍ତଣାଳୀବର ଚବଲ । ର୍ବରି ଘାଞ୍ଚଥର ଏନ୍ନୟରି ଚବବଲବା ସତର ଚଣଷଷଥର 
ଏଇ ବବଲ୍ବକ୍ଗ୍‌ ଜୁସ୍‌ ଦ୍ରାର ଗ୍ଭରଘାଖ କାହି ସମାନ କରବ © ବଦଢ଼ 
ବସଣ୍ଢା ମିଃ ର ଚଉଡ଼ାଚର୍‌ ଚବଲ୍‌ ମଇଦାକ୍ଲୁ କାହଦ୍ଧଥ ଓ ୪ ୧ସଣ୍ଡା ମିଶର 
ଲମ୍ବ କର ଆଉଥରେ କାହିନ୍ଦଅ । 


କରେଇଚର ସଥ ମକାଇ ଇଚଇଇ ନଅ । ବବଶୀ ଚଚ୍ଚାଇବ 
ନାହିଁ । ଧୀମା ଜାଳନର କଚରଇଚର ଘଥ ରଖି ଏଇ କୀ ଣଣ୍ତର୍ର ୫୬୭ 
ଲେଖାଏ ସକାଥ © ଧୀର ଜାଳରରେ କନ୍ଥୁ ସମ୍ପପ୍ଟ୍‌ ଫୁ ଵିଲ୍‌ ସଟର ଝଜା- 
ଗୂଡ଼କ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ବଦଖାଗଚଲ ବଝସଗୁଡ଼ଲ ଘଥ କରରଇରୁ ସ୍ରୁଣି 
ଆଉ ଏକ ଘାନ୍ନତର ରଖ । 


ଆଉ ଏକ କଚରଇବର ୩୫° ମିଲଲଵର ପାଣି ବଦଇ ଚନଇକି 
ଘକାଇ ରୁମ୍ଲାଚର ବସାଇ ଶିବ ପ୍ରଘୂଭ କର । ରନ ଗଶିବ୍‌କ୍କ ବାରମ୍ବାର 
ସାଣ୍ଟ"ବାକ୍ଦୁ ୧ବବ ଓ ଧୀର ଜାଲଚର ଫୁଵାଇବ । ଶିଗ୍ଵ ବହଳ ଚହାଇ 
ଅଠାଳଆ ଲାଗିଲ ଚବଳକ୍ମୁ ଶିଗ୍ବରୁ ମଇଳା ଚଫଣ ବାହାରିବ । ତସଗୁଡ଼ଲ 
ବାହ୍ପାର୍‌ କରଚଦବ । ଆଉ କନ୍ଥି ସମଯ୍ହ୍‌ ଫ୍‌ଃଲ୍‌ ପଟର ଚୁଲ୍ଲ୍‌ରୁ ଶିସଵ୍‌ 
କଦର୍‌ଇ ଓତ୍ତାଇ ଵଅ © ଏଇ କଣା ଖଗଜାଗୁଡ଼କ ଇହ୍ୁ ର୍‌ ପଳାଇ 


୧୭୦ 


5 


ଭଲଘ୍ସ୍ରବେ ୬ଲଵ ଯାଲ୍‌ଵଃ କରିନ୍ଧଅ । ଗଜାରର ଶିଗ୍ବଗୁଡ଼କ ଲଗି ଧଳା 
ଚଦଖାଗଚଲ ବା ଗଶିଟ୍‌ ଖଜାର ଗ୍ବର୍‌ଠାଖ ଚଭକ୍ଧଗଚଲ୍‌ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର 
ଏକି ଝଖାଲ୍‌ ସାନଚରେ ରଗ | ଥଣ୍ଡା ଚହାଇଗଚଲ ଡବାଚର ରଗିବ | 


(୧୬) ଜକିଲବ. 


ଆଗ କାଲଟଚର କଲଣବ, ମାଲପୁଆ © କାକଳଗ୍‌ ପିଠା ଷ୍ଷୀର୍‌ 
ସନ୍ଧ୍ ମିଠା ଆକାରଝ୭ର୍‌ ଦଚଘ୍ସ୍ରକିତ୍ସଵଇଚର ଘରବଦବଞ୍ପଣ କସ୍‌ସାଉଥିଲ୍‌ । 
ସ୍ଵ କାଳଚର ରସଚଗାଲ୍‌ର ସ୍ତଚଲନ ଏଚଇ ନଥୁଲା । ବାହାସର 
ପଟରେ ଦିଅ ସଙ୍ଗ ଭ୍ରରଟର ଏଇ କଲବ, ଲଡ଼ୁ ଗଜା, ଉଗୁଡ଼ା, ଚୂଡ଼ା, 
ପୁଆ © ସ୍ଥଚଖଇ (ଚନଖଇ) ଆନ୍ଧ ଭ୍ବରର ସ୍ତଚଳନ ଥଲ୍‌ । 


ଉପକରଣ--ଅଧ ଚକକ ମଇଦା, ୧୨୫ ଚାସ ଦଵି (ଖା 
ଚବଶୀ ଚଯଘର୍‌ ଦନ ନହ୍ଦରଏ), ୧ ଚକକଳ ଚିନି, କ୍ରି ହଳନ୍ଦଆ ରଙ୍ଗ, 
ଗ୍ରଣିବା ସାଇଁ ସଅ ବା ଡାଲଡ଼ା । 


ପ୍ରକାଶ ଥାଉ୍କ ମିଠା କନଷ୍ପ ବଚଶଷଇଃ କଲିଵକ୍ୁ ଚଇଲଚର 
ଗ୍ରଣିବେ ନାହିଁ । 


ପ୍ରଣାରଳ୍ଲୀ ଚମଇଦାକ୍ସୁ ଦହ୍ଧ ମିଶାଇ ଭଲଘ୍ର୍ରଚବ ଝଫର୍ଢ ବାକ୍ସ 
ଚହବ । ଚସାଳ ଦନ୍ଧ ନଥ୍ରବଲ ବସାଦନ୍ଧଚର ପାଣ ମିଶାଇ ବହଳିଆ 
ଆଣ ସରି କରି ୧ ୨ ଣଣ୍ଠା ରଖିନ୍ଧଥ । 


୭ନକ୍କୁ ସପ୍ରଥଫମ ଚଦଢ଼ଲି୫ର ଗଘାଣି ଚଦଇ ଫୁଃାଇ ସଇଳା 
ଗିଗ୍୍‌ କର ରଖ । 


ଚକା କଚରଇଚର ଘଥ ଗରମ କର୍‌ ଲଲକକ୍କୁ ଗ୍ରଣ । ସନ୍ଧ 
ଗୁବ୍‌ ଚମାଶୀ ଚମାା କଲବ ଚଢହଉଥା ଏକ ଚଇଚବ ଅଲ୍ପ ଘାଣି ଚଦଇ 
ଆଣକ୍ଲୁ କର । 

ଖଚଣ୍ଡ ଚନା ଃ। ଗ୍ଟରକଣିଆ କନାର ମନ୍ବିଚର୍‌ ଚମ୍ରୁଃ କଣାହଏ 
କରି ଚ୧ସଇ କଣାକୁ ବୋଭାମ ସର ସିଚଲିଇ କଲ୍‌ ଘରି କରି କନ୍ୁୁ ଆଣ 
ଦସଥୁବର ଚକାଇ କଳାର ଗ୍ବରିଗାଖକ୍ପ ଚ୫କ ଚଗାଵିଏ ହାଇଚର୍‌ ଧର୍‌ 


୧୬୯୧ 


ଅନ୍ଯ ହ୍ରାଇଚର ଘିଅ କଚରଇଟଚର ଧୀଚର ଧୀବର ରଘିଲ୍‌ଚବତଳ ହ୍ରାଇଲୁ 
୨1# ଥର୍‌ ଚଗାଲ ସ୍ବାଦ ବୁଲ୍‌ଇଚଲ ସୁନର୍‌ ଗଢ଼ଣର ଜଲବ ସଅଚର 
ଦ୍ଦସିବ । ଧୀର ଜାଳବର ୩୪୫। କରି ଏକାଥରଚଳ କଲବ ପକାଇ 
ନ୍ଦଥର ସଅଚର ଚଲଉ ଶାଇ ୫ଣ ଚଢ୍ଘାଇଗଲବ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଘଅଚର ଘକାଇ 
ଭ୍ଵକ ଓ ଜାଲଚଷ୍ଚର୍‌ ଗ୍ରଣି ଆଣି ଶ୍ରିଗ୍୍‌ଚର ଘକାଇନ୍ଧଥ । କଚ୍ଛ ସମସ୍ତ 
ଆଦ୍ଦାଜ ୬୮୩ ମିନଶ୍‌ ଘଟର କଲଣକ୍କୁ ଗିଗରର୍ରୁ କାଢ଼ ବଡ଼ ଥାଲଚର 
ଚଗା୫ି ଚଗାହି କରି ସଜାଇ ରଖ । 


(୧୮) ନଡ଼ିଆ ଚକାରା 


ଚଦାଳ ଚବଚଳ ଠାକୁର ବଵମାନଚର ବସି ଗ୍ରାମକ୍କୁ ଗ୍ରାମ ଘରିନ୍ନମା 
କଲଳ୍ଚବଚଳ ସବୁର ସଚର ଦାଣ୍ରଚର ଅଃଳ ଭାଵଚର ଖଇ, ଉଗୁଡ଼ା, 
ଚଣା, ଶାକର ଓ ଜଡ଼ିଆ ବକାସଗ୍ବ ଆନ୍ଧ ବସ୍ସ୍ଗଗଲ୍‌ଗ ହୁଅନ୍ତ © ଅବ୍ଦର 
(ଫଟ୍‌) ବଞ୍ଚ ସ୍ତଚଭ୍ୟକ ସ୍ରଭ୍ୟେକଙ୍କ ମୁ ଣ୍ରଚର ଡ୍ରସ ଚକଳାଭୂକଚର ଥବର 
ଚବାଳା ବବାଲ ହୁଥନ୍ତ । 


ଉପକରଣ--୫୧୭° ଗ୍ରାମ୍‌ ଓକନର ସର୍ର ସଚ୍ଛ ଚକାଗ୍ 
ନଡ଼ିଆ, ୨୧୦ ଚ୍ରାମ୍‌ ଚନ ବା ଗୃଡ଼, ଅଳେଇଚ "୩ ଵ[, ସାମାନ୍ୟ କସ ର 
ଦାନା © ୧ ଗ୍ବମ୍ମର ଗୋଲମରିଚ ଗ୍ଣ୍ଡ। 


ଅଚଳଇଚକ୍କୁ ଜଡ଼ାଇ ରଖ । ନଡ଼ିଆ ଚକାଗ୍ଵ ମନ୍ଧଇ ଚନ୍ଧ ମିଶାଇ 
କଚରଇବର୍‌ ସୁର ଖରଡ଼ିଲ୍‌ ଘର୍‌ ପୁର ଖରଡ଼ ଜଡ଼ି ଥାରୁ ଗାଣି ଶୁଗିଗଲା 
ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଖରଡ଼ ଓଦ୍ତ୍ରାଇଲ୍‌ ଚବଳକୁ ଚଗାଲମର୍ତିଚ ଗ୍ଣ୍ତ ଅଚଳଇଚ 
ଦାନା © କପ ର୍‌ ଘକାଇ ସାଣ୍ଟଂ ଚ୍ଲୀରୁ ଓତ୍ଲରାଥ । ଗରମ ଥାଉଣୁ ଘଅ 
ହାଢ କର ଗୋଲ ଚଗାଲ କର ଲଡ଼ୁ ସର କର । ଏହ ଲଡ଼,କ ୮୮୧° 
ନ୍ଧନ ରହୁଠାଚର । 


କଗନ୍କାଥ ବଲ୍ଲଭ 


ଏହା ଶ୍ରୀମନ୍ଦରରେ ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ଘାଚଖ ସକାଳ ଧୂଘରେ 
ସ୍ତଛନ୍ଧନ ଲାଗ ହ୍ୃଏ । 


୧୬୫ 


ଉସକରଣ--$ ବକଳ ଗହମ ଅଶା, ¢ ଚନ, ବଡ଼ ଗୃମଚଚର 
୭ ଗ୍ଟମ୍ଭଚ ଘିଅ, କନ୍ଛୁ ଅଳେଇଚ ଦାନା © ଲବଙ୍ଗ, ୧ ଗ୍ବମଚ 
ଚଗାଲମରିଚ ଗୁ ଣ୍ଡ । 


ପ୍ରଣାଳାଗ୍ବରଗ୍ଭମପମର ଘିଅ ଚଦଇ ଧୀର ଜାଳଚର 
କଚରଇଚର ସ୍ବରାଜ । ରଙ୍ଗ ବାଦାମୀ ଚଢ୍ରାଇ ଆସିଚଲ ଓଦ୍କ୍ଵାଇ ନଦଅ 
ରଲ୍‌୍‌ରୁ । 


ଆଉ ଏକ କଚରଇରର ଭିନକ୍ଗୁ ୧ କସ ଘାଣି ଦଦଇ ଣିଗ୍ବ 
ପ୍ରସ୍ତ ଭ କର । ଗିଗ୍‌ ବହ୍ରଳ ଚହାଇ ଆସିଚଲ ଏଇ ଥ ଶା © ମସଲ୍‌ ରୁଜା 
ଘକାଇ ଘାଣ୍ଠାନ୍ଦଧଅ ଓ ଥାଲଚେ ଘିଅ ଚବାଲ ଏଇ ଘାଗ ଅଛୀକୁ 
ଭାଳନ୍ଧଥ । ଥଣ୍ତା ଚହ୍ଲଦଲ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କର କାଵ । 


(୧୍୯) ମଗକ ଲଡ଼ୁ 


ମଗଜ ଲଡ଼ୁ, ପୂରା ଶ୍ରୀଯମଢ୍ରନେ © ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ମନ୍ଦରମାନଙ୍କଚର 
ମଧ୍ଧ ଚଦ୍ଦରଗ ଲଗି ହୃଏ । ଅଃଶରେ ମଗଜ ଲଡ଼ୁ ବକବଵି ବକଳ୍ଛ କରନ୍ତ । 
କନ୍ତର ସୁଜଚର ଗୃଆଥାଘିଅ ଓ ରନ ଚଦଇ ମଗକଲଡ଼ୁ କରଲେ ଅଭ୍ୟନ୍ତ 
ସୁସ୍ଵାଦୂ ହୁଏ । 


ମୁକିର ମଗକ ଲଭ, 


ଉପକରଣ ସରୁ ସୁୁଜ ୫°୧° ଗ୍ରାମ, ରନ୍ଧନ ୨୫୫୧ ଗ୍ରାମ୍ବ, 
ଗୁଆଘଞ୍ଚ ୨୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ , ଠାଞ୍ଚଶା ଲବଙ୍ଟଃ ୫୫। ଅଚଳଇଚ, ୧ ଗ୍ଟମଭଚ 
ଚଗୋଲମରିଚର ଝଦଡ଼ଗୁଣ୍ଡ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ସୁକକୁ ଗୃ୍‌ଲୁ୍‌ଣିଟର୍‌ ଚଲ୍‌ଇ ଦୁଇଗ୍ଵମଚ ଘଥ ଚଦଇ 
କଚରଇଚର ଧୀର୍‌ କାଲଟର ଦ୍ରାକ । ସୁଜ ସ୍ରରଜ ଚହାଇ ବାଦାମି ରଙ୍ଗ 
ଚହାଇ ଆସିଚଲ କଚରଇ ଚମ୍ବାର୍ର ଓଭ୍ଜାଥ । ସୁକ ଉଧ୍ୁମ୍ଭ ଥୁବା 
ଅବସ୍ଥାଚର୍‌ ଚସଗ୍ରୁଡ଼ିଲ୍ଗୁ ଚହମଦସ୍ତା ସାହ୍ରାସଚର୍‌ ଚିନ ଘଳା ଇ ଭଲଘ୍ସ୍ରଚବ 
କୁୁଃହଦିଅ । ଚନ ଓ ସୁକ ଏକାକାର୍‌ ଚହାଇଗଚଲ ଚସଗୁଡ଼ିକ 


୧୬୩ 


କଚରଇଟର ରଖି ଗୁଆଘଥଇଭକ ପକାଇ ଭଲଘ୍ରଚବ ଚଗାଳାଇ ଜଅ । 
ଚଗାଲମରିଚ ର୍ନା © ଅଚଳଇଚ ଚଛଳରକର୍‌ ଚସଥୁିଚର ସକାଅ । 


ଭାଂଘଚର ଘିଅ ଦ୍ରାଇକର୍‌ ଚସଇ ସୁକରୁ କଣ୍ଜି ଧର୍‌ ହାଇଚରେ 
ମୂଚଠଇ ମୁ୦ଇ ଗୁଳା ବାଛ ଲଡ଼ୁ ବବାଳ । ଧୀବର୍‌ ଧୀଚର ଏଇ ଲଡ଼ୁ 
ଚଜାରୂଚର ମୂଚ୦ଠଇ ଧର ବବାଲବାକ୍କୁ ହୁଏ । ସୁଜ ସାମାନ୍ଯ ଉଷୁମ 
ଥୁଚଲ ସଦ୍ବକବ୍ରର ବବାଲ ଚହ୍ଘାଇସିବ । ଚଗାଵିଏ ଚଖାଲ୍‌ ସାନଚର ବା 
ଥାଲଚର ଲଡ଼ୁ ଚବାଳ ଚଗାଞଵ ଚଗାହଃି କରି ରଖ । ଲଡ଼ୁ, ଥଣ୍ତା 
ଚହାଇଗଚଲ ଡବାଚର ଘୂଗ୍ଇ ରଖ । 


ସଦନ୍ଧ ଲଡ଼ୁ ଚକାହ୍ପଳ ବାନ୍ଧ ଚହରାଇଥବବ ଚଇଚବ ଚସ ଚବାଳା 
ଲଡ଼ୁ ଥାଲଝକ୍ଲ୍‌ ଘାଞ୍ଚମିନବଃ ଫ୍ର ଜ୍ଟର ଚସାଚଡ଼ଇ କର୍‌ ରଖିବ © 
ବାହାର କରି ଆଣି ଚଦଖ ଚାହା ୫।ଶ ବଛା ଲଡ଼୍‌ ଚହାଇସାଇଛି । 
ଚାଂ୦ରେ ଚସଗୁଡ଼ିକୁ ଡବାଚର୍‌ ରଖିବ ବା ସଙ୍ଗ ସଦଙ୍ଗ ବ୍ଯବହାର 
କରଘାର | 


ବଡ଼ି 


ଆମ ୬ଡ଼ିଣା ମ୍ୂଲକଚର ବହୁ ସ୍ରକାରର ବଡ଼ି କସ୍‌ଯାଏ © 
ଏହ୍ଲାର ଗ୍ବଛ୍ଛଦା ବବଶୀ । କାରଣ, ଆଗକାଚଳ ଚଲାକମାଚନ ବାର- 
ବଗଗ୍ନ ର୍‌ ଘନଯ୍ରିବା ଉସେ ସାହା ସହଜଚର ଆମଦାମ୍ମ ଚହ୍ଘାଇସାବର 
ଚସଥ୍ୁଚର ଚରକା ରର ଗୁଜଗ୍ଵଣ ଚମଣ୍ଡାନ୍ତ । ଖଗ୍ବନ୍ଧଚନେ ଘାଣି ଅଭ୍ରବର୍ରୁ 
ଅଇଧ୍ଧଧ୍ଵକ ଗରମ ଚଯାଗୁ କଚନ୍ଛି ଚଲଉ୍ଭଝିଥା ଶାଗ, ଖଡ଼ା ଶାଗ © ବଜ୍ର 
ଉଠଚର ବବଶୀ ଜରଭଁର କରନ୍ତ । ଏଣୁ ଶୀଇଦନ୍ଧନେ ନାନାପ୍ରଳ।ର୍‌ର୍‌ ବଡ଼ 
୭ଆର କରନ୍ତ © ବଞ୍ଷସାଗ୍ଵ ସଂଘାନ୍ଧ ରଖି ଵ୍ୟବହାର୍‌ କରନ୍ତ । 


(୧ ଫୁଲ ବଡ଼ 


ଅଧ ଚକଳଏ ଚଗ୍ଫଠାଲ୍‌ଗା ଫାଳ ବଵରିକ୍ଲ୍‌ ୭ ଘଣ୍ଟା ବକ୍ଛୁଗ୍ଧଇ 
ସାରିଲା ଯଘଚର ଭାକ୍ଗ୍‌ ସସି ଭଲପ୍ଦ୍ରବଦ ଚଗ୍ଟଘାଚ୍ଠଭ୍ରାଇ ଘାଣିଚର୍‌ ୮୮୯୦ 
ଥର ମକର ଚଧାଇ ଚଦବଚଲ ଚଗ୍ଟ୍‌ଠା ଗ୍ରୁଡ଼ ବଣି୍‌କ୍ଲୁ ଘର୍ଷ୍କାର୍‌ କରନ୍ଧଅ । 


୧୬୪ 


ଗିଳଚର ଵରିଲୁ ଭଲଘ୍ଦ୍ରବବ ଚକ୍‌କଣ କର ବା ଵିଦ୍ଦଥ । ଗାଣି 
ଘକାଇବ ନାହିଁ । ଚସନ୍ଧ ଵା ଛରିଲୁ ଭଲଦ୍ଧବବ କଚରଇଚର ରଖି 
୧୯୧୪ ମିନଃ୍‌ ସଘର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଫଣାଇବ । ଵରିବାୀଲୁ ଚସଚର ଚଫଣାଇବ 
ବଡ଼ ଚସତକି ହାଲ୍‌କା ଲଗିବ © ବଡ଼ିର୍‌ ସ୍ବାଦ ଭଲ୍‌ ଚହବ । 


ଚଗାଵିଏ ଗିନାଚର ୧ କସ୍‌ ସାଣିଚର୍‌ ଦୁଇଗ୍ରାମ୍‌ ଚହ୍ରଙ୍କ, ଗୁଣ୍ଡ 
ଘକାଇ ଚଗାଳାଇ ୍ଦଅ | 


୫ଣଚର ବା ବଡ଼ିବସ୍ଥ ଭାଃଚର ବା ଚମାଵୀ ଓଦୀ ଲ୍ଗାଚର 
ବଡ଼ ସଟ୍ଟସା ଏ । 


ଵଣଚର୍‌ ଚରଲ ମାରିନ୍ଦଥ । ଏହ୍ଜ ଚଢଙ୍ଗ ଘାଣିଚର ହାଇ 
ରୁଡ଼ାଇ ଗମ୍ର୍ରଃ ଚଗ୍ରୁଃ କର ସମାନ ଘ୍ବବବ ବରକୁ ବଡ଼ କର୍‌ ସକାଅ । 
୫।ଣ ଖଗ୍‌ଚର ଶୁଖାଇ ନ୍ଦଅ । ଦୁଇଜ୍ଜନ ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇ ଡବାଚର 
ରଗିନ୍ଧଅ । 


ଚହଙ୍କଟ ଵଆ ବଡ଼ଚର ଶୀସ୍ତ ଚଘାକ ଲବଚଗନାହଁ କ ଗମଟ୍‌ 
ବାଚସ ନାହିଁ । ଏଣୁ ୧ବଶୀନ୍ଧନ ୪୬ ମାସ ରହ୍ଛଘାଚର ଆଉ ମଧ୍ଯ ସ୍ଵାଦଧସ୍ଣ 
ହୁଏ । 

ବୀଜ୍ଜଣ ଭାଃ ବା କ୍ଲୁଲ୍ବରର ବଡ଼ି ବମ୍ରଇଚଲ ଚସଇ କୁଲ୍‌ଚର 


ଅର୍ଥ ଗ୍ବଉଳ କଚ୍ଥଛି ବଲ୍ୁବ୍‌ଇ ବାଃ ଚସଇ ଆଣକ୍ସୁ ଲ୍ୁଲ୍‌ବର୍‌ ଚବାଲ- 
ନ୍ଦଅ । ଏହ୍ନା ଶୁଗିଗତଲ ବଡ଼ ଭାଂ ଉପର ବସ୍ରୁଇ ଅଥ । 


ଓଦା ଲ୍ଟଗାଚର ବଡ଼ ବଵଗ୍ରୁଇବା ସାଇଁ ଚହ୍ଘଚଲ ରାଲ୍ଗୁ ମଣିଣାଚର 
ଓଦାଲୁୂଗା ବଗଘ୍ରଇ ବଡ଼ ଘକାଅ ଓ ଖଗ୍ବଚର୍‌ ୫।୭୬ ଘଣ୍ଟା ଶ୍ରଖିଗଲେ 
ଧୀଚର ଧୀଚର୍‌ ବଡ଼କ୍ୁ କାଢ୍ରି ଆଉ ଏକ ପା ନଚର୍‌ ରଖି ଶୁଖାଇନ୍ଧଥ । 


(୬) ଆଖୁ ବଡ଼ି 


ଉପକରଣ--ଦୁୂଇର୍ଫ୍‌ଃ ଲମ୍‌ର୍‌ ଖଚଣ୍ତ ଆଗ, ଅଧ ଚକଳ 
ଫାଳ ଵର, ୨୦୧୦ ଗ୍ରାମ୍ବ ଚଯାସ୍ତ । 


୧୬୫ 


ଆଖୁଲୁ ଘନ୍ଧକଚର ଚଗ୍ଟସା ଛଡ଼ାଇ ନ୍ଦଅ © ଗଗ୍ରୁଵ ଗଗ୍ରୁଃ ଖଣ୍ଡ 
କର (ପିଆଜ କଷା ଘର) କାଵିଦ୍ଧଥ © ପାଣିରେ ଚଧାଇ ରଖ | 


ପ୍ରଣାଳୀ ବରକ୍କୁ ୫୬ ସଣ୍ଢା ବଭୂଗ୍‌ଇ ଚାକ୍ମ୍‌ ଘରଞ୍ଜ୍ୀର ପ୍ରଦ 
ଚଧାଇନ୍ଧଥ। ଵର୍‌ ଓ ଆଖୁଖଣ୍ତଲକୁ ମିଶାଇ ଶ୍ରିଳଚର ରକ୍‌କଣ କଣ 
ବାଃ । ବଵରଭିଲୁ ମାଘ କର୍‌ ଆଖୁ କା ପକାଇବ । ଦୁଇକପ୍‌ ବଭ୍ଛୁଗ୍‌ 
ବରିରର୍‌ ୧ କପ୍‌ କଷା ଆଖ୍‌ ମିଶାଇ ବାଶିବ । ବାଵିଲ୍‌ଚବବଚଳ ପାଣ 
ଘକାଇବ ନାହିଁ । ଆଖୁ ରସଚର ବର ବାହି ଚହ୍ଘାଇଯିବ । ଭଲଭ୍ତ୍ରକେ 
ବାଝି ବହ୍ରାଇଗଚଲ୍‌ କାକ୍ଦୁ ବଫବଣଇ ସାରିବା ସବର ବଡ଼ ସଗ୍ବଯାଏ । 


ଏବ ବଡ଼କ୍ଗୁ ଜଲ୍‌ପି ଘର୍‌ ଵିଣଚର ଚପାସ୍ତ ବଘ୍ରଇ ଗାରିବାକୁ 
ବହବ । 


ଏଥୁଘାଇ ଖଚଣ୍ଡ ୧ ଫୁଃ ଲମ୍ବ © ଏକଫୁଵ୍‌ ଓସାରର ଝଚଣ୍ଡ 
ଧଳା ଚମାୀଶା କନାର ମନ୍ବିଂର ଚଗାହିଏ କଣାକର୍‌ ଚସଇ କଣାକ୍ସ୍‌ 
ବବୋଢାମ ସର ସିଲ୍‌ଇ କଲ୍ବଭଲ କରିନ୍ଧଥ © କଳନାକ୍ଲୁ ଓଦା କର 
ସସେଥୁଚରେ ଫଣିଆ ବରିରୁ କନ୍ଛି ଧରି ଜଲ୍‌ପି ଆକାରର ଚଗାଃି, ଚଗାଛି 
କର ବଡ଼ ଵିଣଚର ଗାରିବାକ୍କୁ ଚହ୍ମବ । ଚଗାଵିଏ ଖଗ୍‌ଵ ଖାଇଲ୍‌ ସଚର 
୫ଣରୁ ବଡ଼ଲୁ ଧୀଚର ଚଗାହ ଚଗାହ କର୍‌ ୬ଲଵଶାଇ ଆଉନ୍ଧଞନେ 
ଖସ୍‌ରେ ରଗ । 


ଏନହ୍ନ ଦତଡ଼ଲୁ ଘିଅଚର ସ୍ଥଣିଚଲ ଭଲମଲ୍ବଚଗ । ନଚଚରଚ୍‌ 
ଡାଲଡ଼ାରରେ ଗ୍ରଣିବଲ ହ୍ନଏ । ଏନ୍ନ ବଡ଼ ବବଶ୍‌ ସୁସ୍ବାଦୁ ଓ ମୁସ୍‌ମୁସଂ 
ଲ୍‌ଚଗ । 


(୩) ଲଆ ଦଢଡ଼ 


ଉପକରଣ --୧ ଚକଳି ଓଜନର ଲଆ (ଧାନଛଡ଼ା `, ୨୫୦୯ 
ଗ୍ରାମ୍‌ର ଚଗ୍ଫ୍‌ପାଳଡ଼ା ବରି, ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଗଣି, ୧୧° ଗ୍ରାମ୍ବ ଚନାବାଦାମ 
ମଞ୍ଜ।, ଖଣଣ୍ଡ ୨ ଇଞ୍ଚ ଲମ୍ବର୍‌ ଅଦା, ୪୫ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା, ୨୩ ଗ୍ବମଚ 
ଜଗ୍‌, ଆବଶ୍ଯକୀପ୍‌ ଲୂଣ © ୧ କସ୍‌ ଚସାଳ ବହୁ | 


୧୬୬ 


ଵରିଲ୍ଜୁ ଵଭୂଗ୍୍‌ଇ ବାଵିଲ୍ଵ ଚବଚଳେ ଅଦ୍ଦୀ, ଜୀଗ, ଲଙ୍କା ସକାଇ୍‌ 
ବାଵିନ୍ଧଅ । ଏହ୍ନ ବାରେ ଲୁଣ © ଦଵ୍ଧ ଘକାଇ ଚଫଣ୍ଢଂଦ୍ଧଅ । ଵର୍‌ 
ଚଙ୍ଖଟଣଇ ଚହାଇଗଚଲ ଚସଥୁିବର ଗ୍ବଣି © ବାଦାମ ନଞ୍ଚି ସକାଅ । 
ଚବଵଶୀ ଶୁଖିଲା ଲଗିବଲ ଅଲ୍ପ ଘାଣି ବଦଇ ଭଲଘ୍ତରଚଗେ ଚଗାଳାଇ ଛଅ । 


ଚଗାଝିଏ ଚମାଃ। କନା ବା ଧଳା ଗ୍ଵଦରକ୍ୁୁ ଓଦାକରି ସତା 
ଖଃଚର୍‌ ସାର୍‌ ବଦଇ କଖାରୁ ବଡ଼ି ଘର୍‌ ଚଗାହି ଚଗାଵି କର୍‌ ସାର୍ନ୍ଧଥ । 
ଏହ ବଡ଼ ୪ ଘଣ୍ଠା ଖଗ୍ବଚର ଶ୍ରୁଖିଲ୍‌ ଘପର୍‌ କନାଲୁ ୬ଲ୫ଶା।ଇ ଚଦଚଲ 
ବଡ଼ ଝଡ଼ ସଡ଼ବ । ସେ ସବ୍ମୁଲୁ ଆଉ ଏକ ଚଖାଲ୍ବ ଜାଗାଚର ବଚନ ବା 
ଦୁଇନ୍ଦନ ଖଗ୍ଵ ୍ଥ । 


ଖଗ୍ବନ୍ଧବନ ଘଖାଲ ସାଥୁଚରେ ଏଇ ଲଥଆା ବଡ଼ ଭକା ବା ଫୁଲ- 
ବଡ଼ ଚଚ୍ଚଗ୍ଲ୍‌ ଖାଇବାଲ୍ଲୁ ଭଲ ଲ୍‌ଟଗ । 


(୪) ମଞ୍ଜ ବଡ଼ 


ଉପକରଣ--ଅଧ ଚକ ବର, କଖାରୁ ମଞ୍ଜରୁ ୧ କସ୍‌ 
(ମଞ୍ଚରୁ ଉଭର୍‌ ଚରୃସା ଛଡ଼ାଇ ଚଦବ) ବା ଗାଣିକଗଖାରୁ ମଞ୍ଜ` ଚହ୍ଘଲେ 
ଚସମିଛ ଘକଳାଇବ। ୪ ର୍ବମଚ ଗଣି, ଶ୍ରୁଖିଲ୍‌ ଲଙ୍କା ୪୬୪୫ ଖଣ୍ତ, 
ଚିନାବାଦାମ ମଞ୍ଚ ରୁ ଅଧ କଘ୍୍‌ © ଘତ୍ତମାଣ ଅନ୍ଜଲଯାପ୍ଟୀ ଲ୍ଣ, କଚ୍ଛି 
ଧନଥା ମନ୍ଦ ବା ଭୃସ୍ସଙ୍ଗଘନ୍ତ । 


ପ୍ରଣାଲୀ- ବରକୁ ୬୮ ସଣ୍ଠା ବରୁଗ୍ବଇ ଭଲ ଘ୍ରଚବ 
ଚଧାଇ ଚ୍ରାଇଣ୍ଡର୍‌ରେ ବାଵିନ୍ଧଅ । ବବଶୀ ମାଣି ଚଦବ ନାହିଁ । ବର୍‌କ୍କୁ 
ଭଲଘ୍ଦ୍ରବବ ୧୧।୯୫ ମିନଃ୍‌ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଲ୍ଲଣ ଘକାଇ ଚଫଟଣଇବ । ଏହି 
ଫେଣିଆ ଵରଗେ ଳଙ୍କାକଵା, ମଞ୍ଜିଂସ୍ବଣି, ବାଦାମ ମଞ୍ଚତ © 
ଧନିଆ ଘନ୍ମ ଘକାଇ ଚଟାଳାଇନ୍ଧଥ । ଚଗାଵିଏ ଵଣଚର ଚଇଲମାର 
ବଡ଼ ଠାରିନ୍ଦଧଅ । ଵିଣ ନଥୁଲେ କଚ୍ଥୁ ଣିମଗଚଚରୁ ସନ ଛିଣ୍ଡାଇ 
ଆଣି ଦୁଇ୪ ସନ୍ଧଲୁ ଯୋଡ଼ ବଗ୍‌ ଆକାର୍‌ଚର୍‌ ଚଗାହି ଗୋ କଣ୍ଚ 
ଵଡ଼ ବସ୍ଥୁଇ ନଅ । ଦୁଇଦଣ୍ଢା ଖଗ୍ବଚର୍‌ ଶୁଖିଗଲ୍‌ ଘଚର ଚସ ଘନର 


୧୬୬ 


ବଡ଼କ୍ସ୍‌ କ୍ୁଲ୍ଵରେ ଧୀଚର ଚଲଉଶାଇ ଚସଇ ଶିମସନ୍ଦ ବାହାର କର୍ଦ୍ଧଅ । 
ଦୁଇନ୍ଧନ ଖଗ୍‌ଚର ଶୁଖାଇଲେ ବଡ଼ି ଦହାଇଗଲ୍‌ । 


ସ୍ତକାଶ ଥାଉକ-- ଏଇ ମଞ୍ଜ' ବଡ଼ରେ ଘାଣିକଖାରୁ ନଞଜ ବା 
ଚବାଇଡ କଖାରୁ ମଞ୍ଜୀ। ଇକାଇବ । ଚନାବାଦାମ୍ଭ ମଞ୍ଚ” ବଡ଼ଚର 
ସକାଇଲେ ସକୁଠୁ ବର୍ଢ଼ ଆ ଲ୍ଵଚଗ । 


(୫) ପାଣିକଖାରୁ ବଡ଼ 


୧୫୮ ଭଡ଼ା ସାଣିକଖାରୁ, « ଚକଳ ଚଗାଵୀ ଚଗ୍ବସାଳଡ଼ା ଵର, 
ଦୁଃ ଆକାରଚର ଚହଙ୍କ, , ୪୩୮୫ ଗାମଚ ଜୀଗ୍‌ | 


ପ୍ରଣାଳୀ --ଘାଣିକଶାରୁଲୁ ଫାଳ କର ମଞ୍ଚ ଓ ଅନ୍ତ 
ବାହାର କରିସାରଲା ଘଚର ଭାଲ୍ମୁ ଚକାରଣାଚର୍‌ ଚକାରିନ୍ଧୀଥ ଓ ଚସଇ 
ବକୋଗ୍‌କଲ୍ଲ୍‌ ଶିଳଚର ବାହ ଚଗାଶଏ ଚମାଶ। କନାଚର ବାଛ ଘାଣିଗୁଡ଼ିକ 
ରପୁଡ଼ିନ୍ଧଅ © କନାଚର ବଛାଥ୍ରବା ଅବସ୍ଥାଚର୍‌ ରା” ଉସଚର ଶିଳ ଗ୍ଟଠ 
ବଦଇ ରଖ | ଭଲଘ୍ରବବେ ଗାଣି ନଗିଡ଼ସିବ । 


ବଵରିଲୁ ୭୬୭୬ ଘଣ୍ଠା ବକ୍ଭୁଘ୍୍‌ଇ ସାରିଲ୍‌ ଘଟର ଚସଗୁଡ଼କ 
ଭଲଘ୍ସ୍ରବେ ବଧାଇ ଶିଳଚର ସାଣି ନ ସକାଇ ରକ୍‌କଣ କରି ବାଃ । 
ବା୫ ନସାରିବଲେ କଳଚର ବଇ ଥାଣ । ଚଗାଶିଏ କରତେଇଚର୍‌ କଣ 
ଵରିଲ୍ଲୁ ବନଇ ଭଲଘପ୍ସ୍ପବେ ୧ଫଣାଅ । ଚହ୍ରଙ୍କ୍‌ ଲ୍ଲ ଚଗାଶିଏ ଗିନାଚର 
ମାଣିଚର ସକାଇ ବର୍ଛୁଗ୍‌ଇ ୭୬ । ଚସଇ ଚଫଣା ଵରଚର ଗୀଗଶ୍ବ © 
କଖାର୍ର ବାରୁ କନ୍ଥୁ ମିଶାଇ ଫଣ୍ଡ ବଥ © ଚହଙ୍ଗ୍‌ ସାଣି ହାଇ କର 
ଚଗାହିଏ ଚମାଵା କନା ବା ୭ଗ୍‌ ଗ୍ବଦରଚର ବଡ଼, ବଡ଼ କରି ବସ୍ରୂଇ 
ନ୍ଧଅ । ଚଗାଝିଏ ନ୍ଞନ ଖସ୍ଵଚର୍‌ ୧ଦବା ଘଟର କନାର୍ର ଧୀଚର ଧୀଚର 
ବଡ଼୍ଗୁଡ଼ିକ ଛଡାଇ କ୍ଲୁଲ୍‌ବର ବା ଚଖାଲ୍ପ ଭାଃଚର ଦୁଇଦ୍ଧନ ଖଗ୍ବଚର୍‌ 
ଶୁଖାଅ | 

ବଡ଼ଚର୍‌ ଚହ୍ରଙ୍ଗ୍‌ ଘକୀଇଚଲେ ଶୀଘ୍ର ଚସାକ ଲ୍ଚଗନାହିଁ । 
ବହୁଇନ୍ଧନ ରଚହ୍ । ସୁଆଦ ବ ଲଗ । 


୧୬୮ 
(୭) ଵର୍‌ ନାଡ଼ ବଡ଼ି 


ଏନ୍ଜ ବଡ଼ ଶ୍ରୀମ୍୍ରରରେ, ମଙ୍ଗଗ୍ଵକ ମନ୍ଦର ଓ ଶ୍ରୀ ବାସୁବଦ୍ର 
ମନ୍ଦର୍‌ରେ ମଚଣାଵ ପାଇଁ ରଛା ଯାଉଥବା ସମସ୍ତ ଶାକ ବ୍ଯଞ୍ଜନଚର 
ବ୍ୟବଢୃଟ ହୃଏ । 


ଉପକରଣ-¬ଅଧ ଚକଳ ବରର ରକ୍କଣ ରୁନା, ଦୁଇଗ୍ମଚ 
ଚହଙ୍ଗ, ଗୁ ଣ୍ଟ ଦୁଇଗ୍ହମଚ ଗୀଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡକୁ ୧ ଗ୍ବମଚ ଘାନମଧ୍‌ଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ଓ 
୧ ଗ୍ବମଚ ଯୁଆଣି ଗୁ ଣ୍ଡ, ୧ କପ୍‌ ଗ୍ବଉ୍ଳ ଗୁ ଣ୍ଟ, ୧ ଲଃର ଡାଲଡ଼ା ବା 
ଘିଅ ଘୂୁଣିବା ଘାଇ । 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ- ଵର © ଗ୍ଭଉଳ ଗୁଣ୍ଡକ୍କୁ ଏଇ ସମସ୍ତ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ 
ଓ ଚହସଂ କାଇ ସାଣି ବଦଇ କାଠୁଆ କର ଚଗାଳାଇ @ଥ | ଚଗାଳା 
ଶ୍ରୁଗିଲ୍‌ହେଚିଲ ଗ୍ରୁଞ୍ଚିବ ର ରପିଚଲ ଚବଶ୍‌ ଭଲ ବଡ଼ ହୁଏ । 


କରେଇଟଚର ଘିଅ ଚଦଇ ୧ସଥ ଘୁଞ୍ଚଚର ଥୁବା ବଡ଼ (୫ କଣା- 
ୟୁ ଲ୍ତଃ ଜାଲ ଦେଇ ଏଇ ଚସା ଦୁଅ ଘୂଗ୍ବଇ ଧୀଚର ଧୀଚର ଘିଅ କରେଇ 
ରପି ଅଥ । ଚବସଗ୍ନଡ଼କ ଧୀର ଜାଳଚର ଘିଅଚର ସ୍ରଜଳ ବଢାଇ ବାଦାମି 
ରଙ୍ଗ ଚହାଇଗରଲ ଘିଥରୁ ଜାଲଚଷ୍ଚର୍‌ ବାହାର କରି ଚଖାଲଳ୍‌ ଘାନଚର 
ରଖ । ଥଣ୍ତା ବହ୍ବଲ୍ବଘରରେ ଡବାଚର୍‌ ଘୁଗ୍ବଇ ରଖ । ଚଯ ବକାଣସି ସିଝା 
ଭରକାତ୍ଵୀ ବା ଖଵାଚର୍‌ ଇକାଇଚଲ ବ୍ଯଞ୍ଜନହ ଚଦବଦଦ୍ଦ୍ରଗଯଯ ସ୍ରସାଦ 
ଭଲ ସ୍ଵାନ୍ଧଷ୍ଣୁ ଲଗେ । 


ପାମଡ଼୍ 


ବେକାଳଚର ଗାଁଗହଳରେ ବଞ୍ଷାଵ୍ଞନନେ ଫଳ ଫୁଲୁରଗୁଡ଼କ 
ନ ଫଲବାଯାଏ ବଡ଼ କଧ୍ଣୁଚର୍‌ ଭ୍ରର ସାଙ୍ଗଲ୍ଦୁ ୭ଝଅଣ ଚଯାଗାଡ଼ କର୍‌ବାକ୍ମ୍‌ 
ଡ଼ । ଏଇ ତବଚଳ ବଡ଼ି ଆଗ୍ଟର୍‌ ଓ ପାମ୍ମ ଡନର ଆବଶ୍୍ଯକରୀ ଜର୍ଛସ୍‌ 
ଚହାଇଁ୭ତଡ଼ । ଅଗକାଚଳ ପାମ୍ପଡ୍ର ୭ଯଗର୍‌ ଛଆରି ଚହଉଥିଲା, 
ଚାହାହିଁ ଚଲଚ୍ଛି । ଏବେ ଇ ଚଳଚଭ ସ୍ତକାରର ସାମ୍ପଡ଼ ବଜାରରେ 
ମିଳଲଣ | 


(୧) ମୁଗ ପାମଡ଼ 


ଏକ ଘାଆ ବା ¥ ଚଳଜ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇଚର୍‌ କଭଳ ଘାନିଡ଼ 
କବ୍‌ବହବ ଭାଂର୍‌ ସରମାଣ © ସ୍ତଣାଳୀ ଚଲଖ୍‌ଛ୍ଛୁ । ଚସଇ ଥନ୍ଲୁସାଇଚର 
ଜଚଣ ଚବର୍ଶୀ ଗର୍ଚମାଣ ଜନଷ୍ପ ଚନଇ ବବଶ୍ଶୀ କଖିପାରଞ୍ତ । 


ଉପକରଣ ୧୪୨ ବକଳ କଞ୍ଚା ମୁଗଜାଇ, ୨୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ବବଶନ, 
(ବୁଃଚୁନା) ସରମାଣ ଅନ୍ଲଯାଫ୍ଠୀ ଲ୍ଣକ ଦୁଇଗ୍ଵମଚ ଚଗାଵଶୀମୀଗ୍‌, କୁ ₹ 
ଘରିମାଣ ଚହଙ୍ଗ , ଅଧରୂମଚ ଖାଇବା ବସାଢ଼ା | 


ପ୍ରଣାଳୀ ମୁଗଜାଇକୁ ୪୫ ଘଣ୍ଢା ଘାଣିଚର ବର୍ଛୁଗ୍ବଇ 
ଭଲତ୍ତ୍ପବବ ଚଧାଇ ଚକ୍କଳଣ କରି ବାଵିବ । ଏଇ ବଶ ମୁଗଚର ଚବଶଚଳ 
ଚୁନା ସକାଇ ଲ୍ଟଣ ଓ କୀଗ୍ବ ସକାଇ ର୍ରୁଝି ଅାଭଳ କାଠୁଆ କର 
ଚବଶୀ ସମପ୍ଟ୍‌ ଦଲବ । ଏହ୍ରାକ୍ଜୁ ଧୀବର ଧୀବର ୧୫୨୦ ମିନଵ୍‌ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ 
ଦଳବାକ୍ଲୁ ଚଦହ୍ରବ । ହାଇରେ ସନ୍ଧ ଏଇ ଚକହିଲ୍‌ ବଲ ଲଗିଯାଏ, 
ଚଇଚବ ଚଢଭଲ ହାଇଚର ମାର୍‌ ଚକହିବାକ୍ୁ ଚହବ । ଚସଚଇ ଦଲ 
ନରମ କରିବ ପାମ୍ପଡ଼ ବବଲିଵୀଲୁ ଚସଚଇ ସହଜ ଚହବ । ଏଇ ଦଳା 
ମୁଗଲ୍ଗୁ ଲ୍ଵଭଲ ଖୁବ୍‌ ଚଗ୍ରୁ୫, ଚରଗ୍ରଃ ଗୁଳା କରିବ । ଏଇ ଗୁଳାରୁ 
ଚଗାଵିଏ ଚନଇ ଚଇଲ ଚବଲଣାଚର ଅଲ୍ପ ମାର ଚବଲ ଚବଲ ଖୁବ୍‌ 
ଘଢଳା (କାଗଜଭଲ) କରିବ © ସପ ଖସ୍‌ଚରେ ବଵସୁଇ ବବଲ୍‌ ସାମ୍ଡ- 
ଗୃଡ଼କ ଶରୂଖାଇବ । ସ୍ରଚ ଘଣ୍ଟାଠର୍‌ ଥଚର ଢାଲୁ ଓଠଲ୍‌ଃ ଯାଲହ କର୍‌ 
ଶୁଝଖାଇବ । ଗ୍ର ପାଞ୍ଚ ଘଣ୍ଟା ୫।୩ ଖଗ୍ବଚର୍‌ ଶୁଗିଲ୍‌ ଘରେ ଚସଗଡ଼ିଲ 
ଥଣ୍ତା ଚହ୍ବଛେଲେ ଙବାତର ପୁଗ୍‌ଇ ରଗିବ । 


(୬) ବର୍‌ ପାଖାଡ଼ 


ଉପକରଣ-¬ଟଗୋଶା ଵରକ୍ସୁ କଳଚର ଚ୍‌ନା କରନ୍ଧଥ, 
ଅଧ ଚକକି ଵରିରଚୁଜା, ଗ୍ୃହ୍ରା ଗ୍ଟମଚଚରେ ଦୁଇଗ୍ଟଚ ଲ୍ବଣ, ଦୁଇର୍ଟମଚ 
ଖାଇବା ଚସାଭ୍ା ବା ଚବଲଂ ଘାଉଡ଼ର, ୪ ଗ୍ଟମଚ ଗ୍ଵଗି (ଚଗ୍ଟ୍‌ ସା ଛଡ଼ା 
ସ୍ଗି), ୧ ଭୁ ସରିମାଣ ହେଙ୍ଗ୍‌ , ବଡ଼ ରୁମଚରେ ଦୁଚ୍ଚର୍‌ମଚ ଚଲ । 


୧୭୧ 


ପ୍ରଣାଳୀ-_ଵର ଚ୍ଜାଚର ଲ୍ଣ, ଚସାଭ଼ା, ଗୃଗି, ଚହଙ୍‌ © 
ଚଇଲ ମିଶାଇ ସଞ୍ପନ୍ଧଅ © ଗାଣି ବଦଇ କାଠୁଆ କରି ଚକ ହ । ଧୀଚର 
ଧୀଚର ଚବଣି ସମପ୍ହ ପ୍ରାଯ ୪ ସଣ୍ଢା ଚକ ଛି ସାର୍‌ଲ୍‌ ଘଚର ଏହାକୁ 
ଚଗ୍ରୁଃ ଚମ୍ରୁଃ ଗୂଲା କରି ବବଲଣାଚର ଚିବଲ ଖବ୍ବଚ୍ରର୍‌ ଶୁଖାଇ ଓଲଶ 
ପାଲଵ କର୍‌ ¬ ନଚଚଚଢୂ ଚଠାଲକା ଚହାଇଯିବ | ଗ୍ବରି ଗାଞ୍ଚଘଣ୍ଢା ଏଇ 
ଘାମ୍ପୂଡ୍ଗୁଡ଼କ ଖବ୍‌ଚର୍‌ ଶୁଖିଗଲ୍‌ ଘଚର୍‌ ଚସଗୁଡ଼ିଲ୍ଲୁ ଡଦାଚର୍‌ ରଗିଦ୍ଧଅ । 
ତଇଲଚର ଗ୍ରଣି ବା ରୁଃ ଚସକା ଚାର ଜାଲଚର ଏଇ ପାହା ଡ଼ିକ୍ଲ 
ନଆ ଚର ଚପଘାଡ଼ ଖାଇ ବାକ୍ଲୁ ଭ୍ବରି ଭଲପ୍ତ୍ରଗେ । 


ଗୃଉଲ ପାଖାଡ଼ 


ଆଜିକା ଲ ଵର୍‌ ପାମ୍ପଡ଼, ମୁଗର୍‌ ଘାମ୍ପ୍ଛୁ ସାଗୂ © ଆଜ୍ୁଚର 
୭ଆରଣ୍ଢ୍‌ ହୋଇ ସୁନ୍ଦର ଭ୍ରଠବ ଘ୍ୟାଚକଵ୍‌ବର ବନ୍ଧ ଚଢଲବଣି । 


ପୂର୍ବ କାଳଚର୍‌ ଏଚଇ କସମର ଘାଝି ଚଵକ ଖାଦ୍ୟ ମିଳୁନଥୁଲ୍‌ 
କ ଚଲ୍ଵାକଙ୍କର ଏଚଚ ଗ୍ବହ୍ଧିଦା ମଧ୍ୟ ନଥୁଲ୍‌ । ଚଥାପି ଖାଦ୍ଯ ସନ୍ଥ ବକ 
କାରଣରୁ ରୁଵିକର ଚବାଧ ନହ୍ଦଏ ଚଇବବ ଚ ୫ଣି ଓ ଚଵକର ଲ୍‌ାଡ଼ା 
ଘଡଡ଼ । ଗ୍ବଡ୍‌ଳଚର ୭ ଆର୍‌ ପାମ୍ପ ଡ଼ ଚସଥ୍ବମଧଯରୁ ଅନ୍ଯଭମ । 


ଉପକରଣ -- ଅଧବକକ ଅଚୁଥରଗ୍ସଡ୍ଳ, ଜବ୍‌ ବଡ଼ ର୍ମଚତର 
ଦୁଇଗ୍ବ୍‌ମଚ, ଲଙ୍କା ବା ଚଗାଲମରିଚ କଛଣ୍ଛି, ସାମାନ୍ଯ ହଳସୀ © ଲ୍ଣ | 


ଗ୍ଭଉଲକୁ ର୍ରିସଣ୍ଢୀ ବଭୁରଗ୍‌ଇ ସୀର୍‌ବଵା ସଚର ଜୀଗ୍‌, ମରିଚ, ଅଦା 
।ଶାଇ ଭଲଭ୍ତବବ ରକ୍କଣ କରି ମିକ୍‌ସିଚର୍‌ ବା ଗଶିଲଚରେ ବାହି 
ବହକଆ “ଆଣ” ' ଚଲୁଲଘର୍) କର | 


ଚଗୋଝଏ ଚଡକ୍ର ବୀ ମାଝି ହ୍ାଣ୍ଡ ' ରେ ୨ ଲର ଖଣ୍ଡେ ଘାଣି 
ଦେଇ ଚଦାଡ଼ଣି ବ୍ଦ କରି ଗ୍ଯାସ୍‌ଟର ଫୁଃାଥ । ଘାଣି ଫୁଝିଚଲ୍‌ ଚସଇ 
ଚସାଡ଼ଣି ଥାଳଚରେ ସାମାନ୍ୟ ଚଭଲ ଝିଚଳ ସଞ୍ତିଦଦେଇ ଚସଇ ବହଲଥଆ 
ଆଣକୁ ଚଗାଃିଏ ସନର୍ରୁ ଧଳା କନା ବ୍ରୁଡ଼ାଇ ଆଣି ଚସାଡ଼ଣି ଥାଲଆଚର୍‌ 


୧୧୧ 


ଚକ୍ଦୁଲ ପିଠା ଘଟି ଚଗୋଲ କର୍‌ ଆଣ କଳନାକ୍ଲୁ ସତ୍ତିଛଅ । ଦୁଇମିନ୫୍‌ 
ଘଟର୍‌ ଦେଖିବ ଚସ ଥାଳିଆଚର ଚବାଲା ଚହ଼ାଇଥୁବା ଆଣ ଗଘାମାଡ 
ଭଳ ଚଢ଼ାଇ ଥାଲଆଚର ଅଚ୍ରୁ । ଚାକ୍୍‌ ଖୁବ୍‌ ଧୀର୍‌ ଦବେ ଲୃହା 
ଖଡ଼କାବଚର୍‌ ଉଠାଇ ଥେଉଡ୍‌ ଏକ ଦଝଖାଲ୍‌ ଚାନ୍ଧଚର ରଖ, ଏନୁଠର ସମସ୍ତ 
ଆଣ (ପଘିଠଉ)କ୍ମୁ ସାମ୍ପଡ୍ନ କର୍‌ । ଏହୁ ପାମ୍ପଡ଼କ୍ତ୍‌ ଚଚଲରର ଗ୍ରଣି 
ଗିଆଯାଏ । 


ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଅ ଗ୍ବରର ଅନ୍୍ଯନାମ ମୁଖଚଗ୍ବଚକ ବା ଖାଦ୍ଯନସ୍‌ଚକ । ଏହାର 
ଆବଶ୍ୟକଚା ବବଶୀ । ଚଶଞ୍ପଇଃ ଏକାନଲ୍ନବର୍ଚୀ ଘ୍୍ନିବାର୍‌ଚର ବଵଶେଷ - 
କରି ଘଳୁଆଣି ଖାଇବାକୁ € ବା ବଂଲ୍ତଙ୍କ ସାଇଁ ଘ୍ରଚ ସାଙ୍ଗଲୁ ଭରକାସୀ 
ବା ୭ଅଣ ନଖଵ ହୁଏ । ଏଣୁ ବଡ଼ି @୧୪।ଚ୭୫଼ ବା ଥାଗ୍ଟର୍‌ ୭ଚକ 
ଚନଇ ଚଣଞକ୍ତୁ ରଛୁଣିଆ ବା ଘରିଚବବଞ୍ରଣ କରୁଥିବା ବ୍ଯକ୍ତମାନେ 
ଖାଆନ୍ତ । ଏଣୁ ସମସ୍ତ ପ୍ରାପ୍ସ୍‌ ସରେ ବଡ଼, ଆଗ୍ଟ୍ଵର୍‌ ମହଜୁଦ୍‌ କର 
ରଗିଥାନ୍ତ । ଏହ୍ାଚ୍ଡ଼ା, ଆଗ୍ଗୁର ମଧ୍ୟ ଅନନେକ ସ୍ରଵନ୍ଧନ ଖାଇବାକୁ 
ଭଲଘାଆନ୍ତ । 


(୧) ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


କଞ୍ଚା ଆମ୍ବଲୁ ଅନେକ ସ୍ରକାରଚର ଆଗ୍ଟ୍ର କର୍‌ା ଏ । କନ୍ତୁ 
ଗ୍ରଂଭ୍ୟକ ଆଗ୍ଟରର ପ୍ରସ୍ ଚ କରବା ସ୍ରଣାଳୀ ଭ୍ଲ୍ନ ଭ୍ଲ୍ନ ଚହୋଇଥାଏ । 


ବଡ଼ ଚଗାଵାଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଆବଶ୍ଯକୀସ୍ତ ଉଫକରଣ--୨°୧୫ ଚବଶ୍‌ ବଡ଼ ବଡ଼ 
ସାକଳ କଞ୍ଚା ଅମ୍ବ, ଅଧବକେଳ ଚଣାର୍‌ଞ୍ଘ ଗୁଣ୍ଡ, ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ହଳଫୀ ଗୁଣ୍ଡ, 
୧୧୦ ଗ୍ରାମ୍ଭ୍‌ ଗୀଗ୍‌ ଅଲ୍ପ ଭ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡ କରିବ, ଦୁଇଗ୍ଟମଚ କଳାଗ୍ରୀବ୍‌, 
୪ ଗୁମର ଚଗାଲମରିଚ ଗୁ ଣ୍ତ, ଅଧ ଗ୍ୃମଚେ ବହଙ୍କ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ, ୨୫ ଗ୍ରାମ, 
ଶୁଗିଲ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁ ଣ୍ର, ବଦଢ଼ଲଃର୍‌ ଚଶାରଷ୍ଣ ଚଇଲ୍‌, ୪ ଗ୍ଟମର ଦ୍ରୁଃକାଇ, 
ଆବଶ୍ଯକ୍କସ୍ହ୍‌ ଲୁଣ ସ୍ରାୟ୍ଠ୍‌ ୧°° ଗ୍ରାମ୍‌ | 


୧୬୨ 


ପ୍ରଣାଳୀ--ଆମ୍ବଗୂଡ଼କ୍ତୁ ବଧାଇ ଇବ୍ଛର୍ୁ ଭ୍ନର୍ଣଣ” କାହ ସେଇ 
ଭ୍ମଣ୍ଡଂ ଆଡ଼ ଆମ୍ବକ୍ୁ ଏର ଗ୍ଭଣ୍‌ ଫାଳ କର୍‌ ଣ୭ଛବ ଚସପରି ରହ୍ିର୍‌ 
ଇଳ ଅଂଶ ଲ୍ବଗି ରହ୍ନଥ୍ବବ । ଖଣ୍ତଏଏ କୁଟ ବା କଣ୍ଢା ସାହ୍ରାସ୍ଯଚର 
ଚକାଇଲ ବାହାର କରିଦ୍ଧଅ । ଆଚର୍ତରୁ ଉସଚଗ୍ରକ୍ତ ମସଲାକୁ ଗଣ୍ଡ କର 
ଇଛିଚର୍‌ କବ୍ତୁ ଚଶାରିଷ୍ଣ ଭଇଲ ଚଗାଳାଇ ଚସଇ ଆମ୍ଭ ଭଇଚର ପୁର 
ବଦଇ ଣକ୍ତ ଭ୍ରବବେ ରଘପି ନଥ । ଏଇ ମସଲ୍‌ ଗୁଣ୍ଡତର । ଲ୍ଣ ଓ ବହ 
ମିଶାଇ ଆମ୍ବରେ ଘୂର ଭଖି୍‌କର । ଠଗାହିଏ ମାଝି ଦାଣ୍ଡ” ବା କାଚ ବା 
ଗ୍ବଇନା ଘାନଚରେ “ଚଗାଚ଼ ଗୋହି କଣି ସିଧା ଭ୍ରବବ ସଜାଇ ରଖ © 
ଦୁଇନ୍ଞନ ୧ସଇ ଢ଼ାଣ୍ଡତ ସୁଦ୍ଧା ଆମ୍ବକୁ ଖଗ୍ବଚର ରଖ । ଚଦଢ଼ଲଶର 
ଚଶାରିଞ ଚଇଲଲକ୍ଗୁ କବରଇଚର ଗରମ କରି ଥଣ୍ଡା ଚହ୍ରଲ୍‌ ଇଟର ଚସଇ 
ଆମ୍ଭ ରଖା ବହ୍ାଇଥୁବା ଘାନ୍ଚର୍‌ ଭାଲନ୍ଧଅ ଏବଂ ଚଦଖ, ଚସମିଭ 
ଆମ୍ବଗୁଡ଼ିକ ଚଭଇଲଚର ବୁଡ କର୍‌ ରହ୍ରବ । ଏଷର କଚଲ ବବଶୀ 
ଝେଲ ଲଗେ । 


ସଦ କମ୍‌, ବଢଭଲ ଚଦଦ› ଚାଂବହଚଲ ମସଲା ଘୂର ଭଖି କର 
ସଜାଇ ରଖିଥ୍ବବା ଆମ୍ବକ୍ଲୁ ୬୨। ଜ୍ଞନ ଖଗ୍ବଚର ରଖ । ପ୍ରଛନ୍ଧନ ଓଲ 
ଘାଲ୍‌ଵ ଆମ୍ବକ୍ଲୁ ଧୀଉତ୍ଧବବ କରିବ ଚସମି୭ ମସଲଗୁଡ଼ିକ ଆମ୍ଭର 
ଖସି ନ ସତ । କାଂଘଟର ରେଲକୁ ଘୂସ୍ଂ ବକ୍ର ଗରମ କରି ଥଣ୍ତା ହେଲା 
ଘରେ ଆମ୍ବରେ ଚଦଇ ହାଣ୍ତଂର ମୁହକୁ ବନ୍ଦ କରି ୧ ମାସ ର୍‌ଗି 
ସାରିଲ୍‌ ପବେ ବ୍ଯବହାର କର । ଏହୁ ଆଗ୍ଟର୍‌ ଦୁଇବର୍ଷ ରହ୍ଧପାଚର । 


(୬) ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଉଠଫକରଣ - ବଦଢ ଚକକ କଞ୍ଚା ଆମ୍ବ, ଏଥୁଘାଇଁ ୧୧ ଚକଳ 
ମସଲ୍‌ ଗଣ୍ଡ ଆବଶ୍ଯକ, ଚଭଲ ୧ ୯୨ ଗ୍ରାମ୍‌ । 

ଅମ୍ବଗୁଡ଼କ ଚଗ୍ଵଘା ଢଡ଼ାଇ ଗ୍ବରଖଣ୍ଡ କଣ କାହ ବଧାଇ 
ଗ୍ରୁଣିନ୍ଧଅ । 

ଧନଆ ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌, ଜୀଗ୍ବ ୫° ଗ୍ରାମ୍‌, ଚମଥ୍ଦ ଦୁଇଗ୍ବମଭଚ, 
କଲାମୀଗ୍‌ ୧ ଗ୍ବମଚ, ଲଙ୍କାଗୃଣ୍ତ ୩ ଗ୍ବମର, ଦ୍ରଲଫ୍ଘ ୨ ଗ୍ବମଚ, ଲ୍ଣ 


୧୬୩ 
୪ ଗ୍ଫମଚ, କଂଖଣ୍ଡ ଅଦା ଚଚ୍ଗ୍ଟ୍‌ । ଏଇ ମସମଲ୍ ସବୁକୁ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରଛ ଗୁଣ୍ତ 
କରିବ © ଚସଥୁରେ ଲ୍ଟଣ ହଲସୀ © ଲଫଙ୍କାଗୁ ଣ୍ତ ଅଦା ଚଳଛ୍ଚଗ୍ନ ମିଶାଇ 
ଚସଇ କଷା ୧ହ୍ଘାଇଥ୍ରବା ଆମ୍ବବର୍‌ ଘକାଇ ଭଲସ୍ତ୍ରାଚ୍ରବ ହାଇରେ 
ଦଲବଦବ । ଆମ୍ଭଚିର ମସଲ୍‌ଗୁଡ଼ିକ ଚବାଳ ଚହାଇ ଗଲା ସଘଚର ଚଗାଵି ଏ 
ଘପାନ୍ବଚବର ରଖି ୧୫୧୭ ନ୍ଞନ ଖସ୍‌ଚର ଶୁଖାଇବ । ଶ୍ରଖିଗଲ୍‌ ସର 
ଚଶାରଞ୍ଣ ଚଭଲକୁ ଅଲ୍ପ ଗରମ କର୍‌ ଥଣ୍ତା ଚହ୍ପବା ଘରେ ପକାଇ 
ଚଗାୋଲାଇ ଚଦଇ କାର କାତରେ ରଖ । 


(୩) ଆମ୍, ଆଗ୍,ର (ଗୁଡ଼ାମ୍‌,) 


ଦବଗ୍ଵଵି ଆମ୍ଭର୍‌ ଚଗ୍ଛୁଘାକୁ ଜଡ଼ାଇ ବଦଇ ଵୀକ୍ଲୁଆର୍ର ଆତ୍ବର୍‌ 
ବକୋମଳ ଅଂଶମାନ ଗ୍ଲଞ୍ଜି' ବାହାର କରିଚଦବ । ହଳସୀ, ଗୀର୍‌, ଦଣାର୍‌ଷ, 
ଚଗାଲମରିଚ, ଧନଆ' © ଦୁଇଗ୍ବମଚ ମେଥୁକ୍ୁ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରଳ୍ ଗୁ ଣ୍ଡ କର 
ଚଇଲ © ଲ୍ଟଣ ସନ୍ଧଭ ଆମ୍ବରେ ଚଗାଲାଇବ ଏବଂ ଚାହୁାକ୍ଲୁ ଦ୍ରାଣ୍ଡ ରେ 
ପୁରାଇ ୭ ନ୍ନ ଖଗ୍‌ଚର ଣୁଖାଇବ । ଆମ୍ଭଗୁଡ଼ିକ ଶୁଗି ହାଇଲୁ ନରମ 
ମଲ୍‌ଗବ । ଟଗୋହିଏ କରେଇଚର୍‌ ୪୯୧୦ ଗୃଡ୍ଜ ଘକାଇ ମାଗ କର । ଏଵ୍ନ 
ଘାଗ ଝିଚଳ ବଵହଲଥଆ ଚହାଇଗଚଲ, ଇହ୍ିଁରେ ଆମ୍ବ ଗୁଡ଼ିକ ଘକାଇ 
ଚଗାଳାଇ ବ । ଥଣ୍ତା ଚଡ୍ଘରଲା ସଟର ସ ସରୁକ୍ଲ୍‌ ଦ୍ରାଣ୍ଡ ଚର ପଵବ୍‌ଇ ପୂଣି 
$ |୮୍ଞଦନ ଖସ୍‌ଚର ଶୂୂଖାଇବ । ଗୁଡ଼ ସାଗଗୁଡ଼ିକ ଆମ୍ବଚର ଲଗି ଶୁଖିଲା 
ଚଦଖାଗ$ଲ ଚସଗୁଡ଼ିକୁ କାଚ ରାନଚର ର୍‌ଖିଦ୍ଞଥ । 


ଉପକରଣ ୨ କେକ୍‌ ଆମ୍ବ, ବଡ଼ ଗ୍ବମଚଚର ଦୁଇର୍ଲ୍‌ମଚ 
ହଲସୀ ଗୁ ଣ୍ଡ, ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଜୀଗ୍‌, ସାନମଧୂସୀ ଦୁଇ ଗୃମଚ, ଚଶାରଷ ୧°୧ 
ଗ୍ରାମ୍‌ଃ ଧନଆଁ *° ଗ୍ରାମ୍‌୨ ଦୁଇଚାମଚ (୧ଗ୍ରୁରେ) ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, 
୧ ଚାମଚ ମଥ । 


(୪) ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଦର୍‌ପା୭ମ୍‌ ଥଥଚ କଞ୍ଚା ଏହି ଅବସ୍ଥାର ଆମ୍ବ ‹ କେଇ, 
ହଳସ୍ବୀଗୁ ଣ୍ତ ଦୁଇ ଚାମଚ, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଦୁଇଚାମଚ, ବଶାରଷ ଗୃଣ୍ତ 


୧୬୪ 


୫୦ ୦ ଗ୍ରାମ, ୍ରୁଃ ଚାମଚରେ ଦୁଇ ଚାମଚ ମେଥୁ ଓ ସାମାନ୍ୟ ଚହଙ୍ଗ 
© ଶଶାରିଷ୍ ଚଇଲ ଅଧ ଲର । ଥାବଶ୍ଯସ୍ବୀପ୍ଠ ଲ୍୍‌ଣ । 


ଆମ୍ଭଗୁଡ଼କ୍କୁ ବଧାଇ ନସି କାହିନ୍ଧଅ ଓ ଆମ୍ବକ୍ତୁ ଚୋଗା ଥାଇ 
ଲମ୍ବଦ୍ଧଚବ ଚାର୍‌ ରରୁଡ଼ା ବା ଚଥ ଚରୁଡ଼ା କର୍‌ କାଃ । ଚମଧଥ୍ର ବ୍ଯତ୍ମର 
ସବୁ ମସଲ୍‌କୁ ଗୁଣ୍ଡ କର (ଚଣାରଷ) | 


କଚରଇରେ ଚରଲ ବଦଇ ଚମୟଥୁ ଓ ଚହ୍ରଙ୍କକୁ ଗରମ କର । 
ଚଗାଵିଏ ଘାନ୍ତର ଆମ୍ଭଭକ ରଗି ମସଲ୍‌ଗୁ ଣ୍ଡ, ଲ୍ଣ, ହଲପୀ ଆନ୍ଧ୍ର 
ଘକାଥ, ଚାଂଘଚର ଭକା ଚମଥୁ ସହ ଚରଇଲକୁ ଚସଇ ଘାନ୍ତଚର ଭାଳି 
ନ୍ଦଥ © ଚସଇ ଗୀ ନକ୍‌ ଚାମ୍ଭଚଚର ସାଣ୍ଣ” ପାନ ସୁତ୍ତା ଖଗରେ ୫୭ ଦନ 
ରଖ । 


ନଚରକ୍ଚ ମସଲ୍‌ଗ୍‌ ଣ୍ତ ସକାଇସାର ଆମ୍ବ ରଖ । ପାନ୍ନର ଜାଙ୍କୁଣି 
ବନ୍ଦକର ସରରେ ୭୬୮ ନ୍ଦନ ନଚଖାଲ ରଖ । ଚାଘଟର୍‌ ଆଚାର୍‌ 
ବ୍ଯବହାର ଉ୍ସସୋଗୀ ଚହାଇଯିବ । 


ଏନହ୍ଧ୍‌ ଆଚାରଚର ଚାଵିଲେ ଗୁଡ୍ଜ ବା ୭ନ ସକାଇ ଛାର । 


(୫) ଲମ୍‌,, ଆଗର 


ଶୀଇ୍ଧଦନ ଚଲମ୍ବୁ ଅଧ୍ଵକ ଘର୍ରମାଣତର ମିଳେ । ଏଣ୍ତ ଏହାକୁ 
ଆଚାର କରି ବଞ୍ଚ ଇମାମ୍ଭ ରଖିହ୍ରେବ । ଅଲ୍ପ ପରିଶ୍ରମରେ ଛନା 
ଚଚଲଟଚର ଏହ କାଚଗଜ ଚଲମ୍ବୁ ଆଚାର ପ୍ରସ୍ତର ହୁଏ । ଘାଵିକ୍ୁ ଅନା 
ନ ରୁରୁଥିବଲେ ଏଵ୍ନ ଆଚାର ଚସ୍‌ଗୀଁ ଘାଇ ଖାଦ୍ଯଚଗ୍‌ଚକ ଚବାଲ 
କହନ୍ତୁ । ଛନା ଚଭଲବରେ ହହୋଇଥୁବାର୍ତୁ ଓଷା ବ୍ଇଚର ମଧ୍ୟ ଗିଆଯାଇ- 
ପାଚର । 


ଅବଶ୍ଯକୀସ୍ପ ଦ୍ଵବ୍ଯଂ୭୧ ଚକଳ ଘାଚଲ୍‌ ଚଲମ୍ବ, ଟମ୍ଥ୍ବ 
ଭଜା ଗୁଣ୍ଡ ବଡ଼ ର୍ମଚଚର ଦୁଚ୍ଚଗ୍ଟ୍‌ମଚ, ୧୦୧୦ ଗ୍ରାମ୍ବ ଜଂସ୍ଵଗୁ ଣର, ୬୫୨ 
ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ନ, ୨୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, ଵଃ୍‌ ଲ୍ଲଣ ବା ଚସ୍ହବ ଲବ୍ରଣ ୫° 


୧୭୨ 


ଗ୍ରାମ୍‌ ଏବଂ ଆଗ୍ଟର ସୁରକ୍ଷା ଗାଇଁ କନ ଗ୍ବସାୟ୍ଟନକ ର୍ଗଂକରୁବୟଵଭ୍‌ । 
ଏହା ଚଢଲ୍‌ ଗ୍ଲାସିଆଲ୍‌ ଏସିଝିକ୍‌ ଏସିଡ଼ ¿ (&&€£1¢ &010) | 


ପ୍ରଣାଳୀ - ଚଲମ୍ବଗୁଡ଼କୁ ଚଗାଃ । ଭଲଦ୍ଦୂବଦ ଚଧାଇ ଗରଣ୍ଟ୍ାର 
କର ଚଘାଛି ରଖିବ । ଚଲମ୍ବୁ ଶୁଖିଗଗଲ ଚଲମ୍ବୁର ଦୁଇ ଅଗକ୍ଲୁ ଗିଳଚର 
ଚିଘାରଚଦବ | କଚରଇଚର ଦୁଇଲ୍୫ର ସାଣି ଚଦଇ ଚସଥୁଚବର ଦୁଇଓ- 
ଗ୍ୃମଚ ଲୁଣ ଘକାଇ ଚ୍ଳ୍ଲାଟର ବସାଅ । ଘାଣ ଫୁଃି ଆସିଚଲ ଚସଥୁଚର 
ଚଲମୂଇକ ଗକାଇ ଘାଞ୍ଚମିନଶ୍‌ ଧୀର ଜାଳଚର ଫୃଵୀଅ © ଜାଲଚଃ୍ଚର 
ଘାଣିରୁ ଘ୍ରଣିଆଣି ଗ୍ବଲ୍ଲଣି ଉ୍ସବଝର ରଖି ଥଣ୍ତାକର୍‌ । ଚସଇ ଚଗାଦୀ 
ଲେମ୍ବୁକ୍କୁ ଗ୍ବର୍‌ଖଣ୍ଡ କର କାହବବ ୧ସପଷର ରଲ କାହିଁବଦ୍ନବ ନାହିଁ । ସନ୍ଧ 
ଇଚ୍ଛାକର୍‌ ଗ୍ଵର୍‌ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାହି ଚବଦଇଘାର । 


ଏହ୍ନ ଚଲମ୍ବୁଚଟର ଚନ, ବଛ୍‌ ଲୁଣ, ଲଙ୍କାଗ୍ଧଣ୍ଡ,) ଗୀଗା 9 ଚମଥୁ- 
ଗୁଣ୍ଡ ସବ୍ମୁକୁ ମିଶାଇ ସୂର୍‌ ଚଦଇନ୍ଧଅ । ସଦ୍ଧ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କରି କାହିଥାଅ 
ଚଇଚବ ଚସଇ ଚଲମ୍ବୁବର୍‌ ମସଲ୍ବଗୂଣ୍ଡ ଭକ ମିଶାଇ ଏକ କାଚଜାର୍‌ଵ ବା 
ମାହ ହାଣ୍ଡଂରେ ରଖି ୫୮୭ ନ୍ନ ଖଗ୍ବଚର ଶୁଖାଇଲ୍‌ ସଚର ଏହି 
ଗ୍ନାସିଆଲ୍‌ ଏସିଃିକ୍‌ ଏସିଡ଼୍‌ର୍ର ଚଗ୍ରଃ ର୍ବମଚଚର ଗ୍ବର୍‌ଗ୍ବଯମଚ ବଦଇ 
ଚଗୋଳାଇ @ଥ | 


(୭) ଚଲମ୍‌,, ଆଗର (ବନା ଚଭଲଚର) 


ଖୁବ୍‌ ସହଜରେ ଅଲ୍ପ ସମୟ୍‌ରରେ ଏହ୍ନ ଆଚାର ସ୍ତସୁର 
ହୋଇପାଚର । 


୧୦ ବା ୧୨୫୮ କାଚଟକ ଚଲମ୍ବୁଲୁ ଉଗରୁ ଚାର ଚରୁଡ଼ୀ କର 
କାଵିବ ଚବସଘର୍‌ ଭଲଅଂଶ ଚଗାଃା ଥୁବ । ଚସଥୁିବର ହଳଫୀଗୁଣ୍ତ› 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, ଚଶୀରିଞଷ ଗୁଣ୍ଡ, ଜୀର୍‌ © ଚମଥଧୁଚର ଲୂଣ ମିଶାଇ ଚଲମ୍ବୁ୍ର 
ସୁର ଭତ୍ଜିଂ କର୍‌ । ଚଗାହଏ ହ୍ବାଣ୍ଡଚବର ସଜାଇ ଦୁଇଦ୍ଧନ ଖସ୍‌ଚର ରଖ । 


ଆଉ ୨୧୫ ସ୍ତାଫ୍୍‌ ଲେମ୍ବ୍‌କ୍ୁ କାଃ ରସ ବାହାର କର୍‌ । ଚସ 
ରସକ୍ଲୁ ମ୍ରଣ୍ି ବଦଇ ଚଗାଃା ଚଲମ୍ଭୁଚର୍‌ ଘକାଥ । କାଚ ଜାନ୍ଵର୍‌ ଚଗାଵୀ 


୧୬୬ 


ଚଲେମୂରସ ରଖି ରସ ଭାଲକ୍ଦଅ | ଦେଖିବ ଚଗୀଵା ଲେମୂଗୁଡ଼କ ଚସଘଣ୍‌ 
ରସରେ ଭୁଡ଼ ରଚହନ । ୧ସଇ କାଚ ଜାରୁ୍‌ର ଢାଙ୍କୁଣି ଚେଲା କର 
[୮ ।୧ ° ଛ୍ଞନ ଖଗ୍ବରେ ଶୁଖାଇବ । 


୧୨୫। କାଚଗଜ ଚଲମ୍ବୁ ଘାଇ ଦୁଇଚାମଚ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, 
ଦୁଇଚାମର ଭଜା ଟମଥୁ ଗୁଣ୍ତକ ଚଅଥ ରାମଚ ଭଜା ଗୀଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ © 
୨୦୯୦ ଗ୍ରାମ୍ବ କଞ୍ଚା ଚଶାରଷ୍ପଗୃଣ୍ଡ ଆବଶ୍ୟକ । 


ସନ୍ଧ ଆଚାର୍‌କୁ ମିଠା କରିବାକୁ ଚାହ ଚଇଚବ ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 
୭ନ ଚସଇ ରସଚର ଚଝଗାଳାଇଚବଦବ । ମସଲ୍‌ଗୁଣ୍ଡ ୬ ରନ ଚଦଇ 
ସାରିବା ଘଚର ୮।୧° ଜ୍ଞନ ଖଗ୍‌ଚର ରଗି ଢାସଚର୍‌ ଚବାଇଲଚର 
ଚାଙ୍କୁଣି ବଦଇ ରଖିଵ । ଏଥ୍ବଟର ୯ ଜର୍ଚଭଵିଭ” ନ ସଡ଼ିଚଲ ମଧ୍ୟ 
ଆଚାର ୭୮ ମାସ ସଯୟନ୍ତ ଭଲ ରହବ । 


(୬, ଦରଚକାଳ ଆଗର (ବନା ଚଭଲଚର) 


ଉପକରଣ--୧ ଚକଳ ବରଦକାଲି, ୧୫୩ ଗ୍ରାମ୍‌ ଲ୍ଟଣ, 
ଦୁଚ୍ଚାମଚ ଉଜା ଚମଥଗୁଣ୍ଡକ ୬୧୧ ଗ୍ରାମ୍ଭ ଗୁଡ଼, ଅଧଚାମଚ ହେଙ୍ଗୁ 
ଠାଉଡ଼ର, ୬୫୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ଲକାଗୁଣ୍ଡ, ? °° ଗ୍ରାମ୍‌ ଭଜା ଗୀର୍‌ଗୁଣ୍ତ | 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀକଚକାଲ ଗୁଡ଼କରୁ ଡେମ୍ପଂ ଚଡ଼ାଇ ଭଲ ଘ୍ରବବେ 
ଧୋଇ ଚାଲ୍ଣିଝରେ ସ୍ଥୁଣିନ୍ଧଅ । ଛଣା ଚକାଲ ଗୁଡ଼କୁ ଏକ ମାହି ଦ୍ରାଣ୍ଡ ` 
ବା ଚାଇନା ମାଵିର କଜାରୁଚର ରଗି ଓ ଲ୍ଣ ପକାଇ ଚଗାଳାଇ 
ଦୁଇନ୍ଧନ ସଚର ରଖ । ନ୍ଞନଲ୍ମୁ ଥରରେ ଦୁଇଥର ଚକାଲକ୍ସୁ ଓଠଲା୫ଃ ଘାଲ୫ 
କରିଜ୍ଧଅଥ । ଭାଂଘର ନ୍ଧନ ଚକାଳଗ୍ଧଡ଼ଲ୍ଲୁ ଲୁଣ ଘାଣିରୁ ମ୍ରଣି ଡାଲ୍‌ଚର 
ଟର୍୍‌ଚର ଶୁଖାଅ ଓ ସଛ୍ଯାଚଦଚଲ ପୂଣି ଚସଇ ଚକାଲକ୍ସୁ ଲ୍ଣ ଘାଣି 
ଥିବା ହାଣ୍ଡ ରେ ଇକାଅ । ଏହ୍ନଘର୍‌ ଦୁଇ୭ନନ୍ଧନ ଟଝଗ୍‌ରେ ଶୁଖାଇଚଲ 
ଚକାଳିରୁ ପାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଚକାଳ ହାଇକ୍ସ୍‌ ନରମ ଲଗିବ । ଚକାଲ 
ନର୍ମ ତହାଇଗଲେ ଆଉ ଝର୍‌ଚର ରଖିବ ନାହିଁ । ” 


୧୬୬ 


ଚେଇଜ୍ଞନ କବର ଇଟରେ ୧ କପ୍‌ ସାଣି ଚଦଇ ଗୁଡ଼ଭକ ସକାଇ 
ଚମ୍ପାର ବସାଇ ସାଗକର । ଗୁଡ଼ ଫୁଃି ପାଗ ବଦ୍ରଳଆ ଚଦଖାଗବଳୋ 
ଚସଇ ଘାଗକୁ ଝିଚକ ହାଇଚ୍ରର ଗରଖ କର । ଆଙ୍ଗ ଠିକ୍କ୍‌ ବହ୍ଘଲଆ 
ଲ୍ଗିଃଲେ କଚରଇ ଚର୍ମ୍ବାରୁ ଓତ୍ଦାଇ ଆଣି ଚକାଲଇକ © ମସଲ୍‌ଗୁ ଣ୍ଣ ସରୁ 
ଘକାଇ ଭଲ ସ୍ରବଚର ଚଗାଳାଇ ଥଣ୍ତା କର । ଭଲଘ୍ରବେ ଥଣ୍ତା 
ଚହାଇଗଚଲ କାଚକାର୍‌ରେ ରଖ । 


ସ୍ତକାଶ ଥାଉକ - ଯନ୍ଧ ବକାଳ ଆଚାରକୁ ଅଧ୍ଵକ ଖଵା କରିବା 
ପାଇଁ ଚାହଁ, ଚଇଚବ ଚସଚଳ ଚକାଲଟଚରେ ¥ ଚକଳକ ଛନ୍ତୁଳଲୁ ରସ କର 
ଖବ୍‌ଚର ଶୁଖିଥୁବା ଚକାଲଚର ଚଗାଳାଇ ଦୁଇନ୍ଦନ ଗଗ୍‌ଚରେ ରଗି ସାରିବା 
ଘରରେ ଗୁଡ଼ ସାଗ କରି ଇକାଇବ © ମସଲ୍‌ଗୁଣ୍ଡ ଚଦବ । 


(୮) ବଦରଚକାଳ ଆଗର 


ଚକାଲକ୍ସ୍‌ ବକଚଇ ସ୍ରକାଚର୍‌ ଆଚାର କରିଥାନ୍ତ । ଘାରଲ 
ବରଚକା ଲିଚର୍‌ ହଲସ୍୍‌ୀ, ବଶାର୍, ମୀଗ୍‌, ଲଙ୍କା ବାହି ଚଗାଳାଇ @ଣଥନ୍ତ । 
ଏଇ ମିଶାଇଲ୍‌ ଚଦଚଲ ଲ୍ଣ ସପକାନ୍ତ. ଓ ଦୁଇ ଝନନ୍ଦନ ଖଗ୍ବରେ 
ଶୁଖିଗଲା ଠଚର ଚକାଳରୁ ଠାଣି ମତ୍ରଗବଲେ ଚସଥ୍ପଚର ୨।୬ ଚାମଚ 
ଶୋରିଷ ଚଝଇଲ ଗରମ କର ଥଣ୍ତା ଚହଲ୍‌ ସଚର ଚସଇ ଚକା ଲଚର୍‌ 
ଘକାଇ ଚଗାଳାଇ @ଥଅନ୍ତ । ଏଥୁବର୍‌ ଦୁଇଚାମଚ ସମଥୁ ସ୍ପରକ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ 
ଘକାଇଚଲ ମଧ୍ଯ ଆଚାର୍‌ ଭଲ ବାସନା ହୁଏ । 


(୯¦) ବରଚକାଳ ଚକ 


ସ୍ରଥଚମ ଚକାଳଗୁଡ଼କ ଧୋଇ ବଉ଼ ଡାଲଚର ଖଗ୍‌ରେ ଶୁଖାଇ 
ନ୍ଧଅ । କୋଳଗୁଡ଼ିକ ଭଲତ୍ସ୍ରଚବବ ଶ୍ରୁଖିଗଲେ ଦସଗ୍ଧଡ଼ଲ୍ୁ ଚହମଦସ୍ତାଚର 
ଧୀରେ ଧୀବର କ୍ଲୁଝିନ୍ଧଅ । ଅଲ୍ପ ଲୁଵଲ୍‌ ସବର ମଞ୍ଜିଗୁଡ଼କ ବାହାର୍‌ 
ଇଡ଼ିବ । ଚସଗୃଡ଼କ ବାହାର କର୍‌ଦ୍ଧଅଧ । ଚସଇ ଚକାଲ ଚଚାରାଗୁଡଳ 
ଭଲପ୍ଦ୍ରବବ କୁଝି ରୂନା କଣିନ୍ଧଅ । ଏଇ ଚକାଳଗୁଣ୍ଡ ସନ୍ଧ ୧ ଚକଳ ହୁଏ 
ଚଭବବ ଚସଥୁଠାଇ ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଭଜା ଜୀଗ୍‌ବଗୁଣ୍ଡକ ୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଚଶାଶ୍୍‌ଷ 


୧୬୮ 


ଗ୍ଧଣ୍ଟ, ୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡକୁ ଘର୍ରମାଣ ଅନ୍ଜୁସାୟ୍ଠୀ ହଳସୀ © ଲ୍ଟଣ 
ଆବଶ୍ୟକ, ଚଶାରିଷ ଚଲଲ ୧୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ । 


୨୦୦ ଗ୍ରାମ ଚନ୍ତୁଲକ୍ସୁ ଠାଣିରର ଚକି ରସ ବାହାର କର । 
ଏଇ ରସରେ ଚକାଲ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ମସଲା ଆଦଧ ଘକାଇ ଚଗାଳାଇଲ୍‌ଚବଚଳ 
ଚଶାରିଷ୍ଣ ଚଭଲଲୁ ଗରମ କରି ଥଣ୍ତା ଚହଲଘଟର ତସଥିବର ସକାଇ 
ଭଲଦ୍ଦ୍ରବବ ଦଳନ୍ଦଅ । ଚସଇ ରକଷାଗ୍‌ଡିଲ୍ଲ୍‌ ହାଇଚର୍‌ ଚଗାଲ୍‌ ଚଗାଲ 
କର ଗଳା କର ଓ ସାମାନ୍ଯ ଥାପୁଚଡ଼ଇ ନଥ (ରୁଝିଗୁଳା ଘର) । 
ଏଇଗ୍‌ଡ଼କୁ ୨୮୩ ନ୍ଦନ ଖଗ୍‌ରେ ଶୁଖାଇ ସାଲ ଘଚର୍‌ ଚବାଭଲଚର 
ରଖ । 


(୧୦) ଵମାଚଃ। ଅଚାର 


ଶୀଚ୍ଚନ୍ଦଚନ ଵଲଛ୭ ବାଇଗଣ ଆମଦବାମ୍ମୀ ହୁଏ । ବଲ୍‌ 
ବାଇଗଣକୁ ମଧ୍ୟା ଵଭ୍‌ନ୍ନ ସ୍ରକାରେ ଆଚାର କର ହୁଏ । ଏହା ଦୁଇ 
ଚ୭ନିମାସ ରଛ୍ନଦ । ଖଗ୍ବନ୍ଦଧଚନ ସନଘରିବାର ଅଭ୍ରବ ହୁଏ । ଏଣ୍ଠ ରୁଃ, 
ସରଃ। ଚକ୍କଲୁଲଳ, ଉସମା ସହ୍ର ଏନ୍ଜନ ଆଚାର ଢରକାଟ୍ଵର ଅସ୍ରବ 
ଚକଚଇକାଂଶଚର ଲଘବ କରିଥାଏ । ଏହୁ ଆଚାରର ଚଗାଵଃଏ 
ସ୍ରଣାଳୀ ଚହଲା ¬ 


ଉପକରଣ -¬_ ୧ ଚକକଳ ହଳନକନ୍ଦଆ ଡ଼ି ଆସୁଥିବା ୫।ଣ ବଲ୍‌ 
ବାଇଶଣ, ୨୧°° ଚାମ୍‌ ଚଚନ୍ୁଲର ରସ, ଶୋରିଞ ଚଇଲଲ ୬୫୧° ରାମ୍‌ , 
ବଡ଼ ଚାମଚଚର ୩ ଚାମଚ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ, ବଡ଼ ଚାମଚଚରେ ୪ ଚାମର 
ଲୁଣ, ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଶଶାରିଷ୍ଣ ଗୁ ଣ୍ଟ ବଡ଼ ଚାମଚଚର୍‌ ୨ ଚାମଚ ରୁ୫କାଇ 
9 ଦୁଇ ଚାମଚ ବଵରିଜାଇ, ବଡ଼ ଚାମଚଚରେ ୧ ଚାମଚ ହଳସୀଗଣ୍ଡ !। 
(ଅଧ ଚାମଚଚେ ଚହଙ୍ଗ, ଗୁ ଣ୍ର, ଦୁଇ ଚାମଚଚେ ବଶାରିଞ୍ତ ଓ କଚ୍ଛୁ ଭ୍ତସଙ୍କ 
ଘନ୍ଧ ବସାରବା ଠାଲି) । ୮୯୦୫ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ମଧ ଦୁଇଖଣ୍ଡ କର 
ବସ୍ସଗ୍ବଚର ବଦବ । 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ--୫|ଣ ଵଲ୍ମଛ ବାଇଗଣଗୁଡ଼କୁ ଟମ୍ର୍ରଃ ରସ୍ଥୁବ ଖଣ୍ଡ 
କରି କାଃ ଚସଥୁବର ଲ୍ୃଣ ଇକାଇ ୪୮୫ ଘଣ୍ଢା ରଗିନ୍ଧଥ । ବଲ୍‌ଭ 


୧୭୯ 


ବାଇଗଣ ଲ୍ବଣରେ ନରମି ଘାଣି ବାହାରିଲେ ଚସଗୁଡ଼କ୍ଲୁ ଭଲପ୍ଦ୍ରବେ 
ରସପୁଡ୍ ଆଉ ଏକ ଥାଳରେ ରଖ © ଚସଇ ଗାଣିଚର ଛରତମ୍ଭୂଳଗୁଡ଼କ 
ଭଜାଇ ଚକହି ରସ ବାହାର କର । ଏଛ୍ଶ ଚଇମ୍ଭୁଳ ରସଚର ବଶାରଞଷ୍କ 
ଗୁଣ୍ଡ, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ © ହଲଦ୍‌ଗୂଣ୍ଡ ଯକାଥ ଏବଂ ଏଇ ଚସୁଡ଼ା ୫ମାଚା 
ଖଣ୍ତ ଗୁଡ଼କ ଚସଥ୍ୁବର ଇକାଇ ଚଗାଳା ଇକ୍ଧ ଅ । 


ଭାଂଘଟର ଏକ କଚରଇଚର ଚରଲ କନ୍ଥଛି ଦଦଇ ଦସଥୁଚରେ 
ଚହଙ୍କ, ଗୁଣ୍ଡ, ଚବଶାରଷ, ଵରିଜାଇ, ରୁଃକାଇ © ଭୁସଙ୍ଗସନ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଘକାଇ ଧୀର ଜାଳରର ସ୍ରକନଧଥ । ସରୁଗୁଡ଼ରକ ଦ୍ରାଜି ଚହ୍ଘାଇଗରଲଲ୍‌ 
କଚରଇ ଭଳଲକ୍ଗୁ ଓଦହ୍ତ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ବସଗ୍୍‌ କନଞ୍ତଗୂଡ଼କ ଥଣ୍ତା 
ଚହାଇଗରେ ମସଲା ଚଗାଳା ୫ମାଚଶାଗୁଡ଼କ ପକାଇ ଭଲସ୍ରରବବ ଞ୍ଖା ଲ୍‌ 
ପିଠାଘା୭ଆଚରେ ଘାଣ୍ଡା ନଅ © ଥଅବଗିଷସ୍ଣା ଚଶାରିଷ୍ଠ ୭୧ଭଲଇକ 
ଚସଥ୍ପରେ ଘକାଥ । ଏହି ଆଗ୍ଟର୍‌ଲୁୁ ଏକ କାଚ ଜାରୁଚର ରଖି ୩୮୪ 
ନ୍ଞନ ଖଗ୍ଵଚର ଶୁଖାଇଲ୍‌ ସଚର ଜାର୍‌୍‌ର ମୁହଁ ବନ୍ଦ କର୍‌ ସଚର ରଖ । 


(ସନ୍ଧ ଗ୍ଭହଁ ମିଠା ୧ଦଦଇଘାର । ଏହ୍ନ ଚନଲ୍ଲୁ ଚଚନ୍ତୁଳ ରସବର 
ପକାଇ ମସଲ୍ଗୁଣ୍ଡ ବଦଇ ଵଲ୍‌ ୭ ବାଇଗଣ କୀ ପକାଇ ଘାଣ୍ଢଠ ସା ରବା 
ଘରରେ ଉପଦସ୍କ୍ତ ସ୍ରଣାଳୀଚର ବଘାରବ) । 


(୧୧) ଲ୍କ୍ାମର୍ଚ ଆଚାର 


ବଢ଼ ବଡ଼ କଞ୍ଚା ବା ପାରଲ୍ବ ଲ୍‌ଙ୍କାରେ ଆଗ୍ଟ୍ଵର୍‌ କରସ୍‌ଯାଏ । 
ଏଥୁପାଇଁ ଆବଶ୍ଯକ ପଦାର୍ଥ -- 


୩୦୯୭ କଞ୍ଚା (ବଡ଼) ଲଙ୍କା, ଦୁଇଗ୍ବଯଚ ଭଜା ଟମଥୁ ଗୁଣ୍ଡ, 
୮ ଗ୍ବମଚ ଭଜା ଗୀଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ, ଅଧ କସ୍‌ ଚଶା ର୍‌ଷ ଗୁଣ୍ତ, ୪ ଗୃପର ଚଶାରଧ୍ତ 
ଚଭଲ © ୫ ଗ୍ବମ୍ଭଚ ଲ୍ଣ, ଅଲ୍ପ ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡ । 


ଗ୍ରଣାଲୀ- ଳଙ୍କାଗୁଡ଼କ ଚଗାଶା ଭଲପ୍ରଚବ ବଧାଇ ଗ୍ରୁଣି 
ଚଖାଲ୍‌ ଜାଗାଚର ଘାଣି ସ୍ଥୁଡ଼ବା ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ମ୍ରଇବର ରଖ । ଲଙ୍କାଗୁଡ଼ିକରୁ 
ପାଣି ମ୍ରୁଡ଼ଗଲେ ଲଙ୍କାର୍‌ ଉଠର ମୂଣ୍ତର ଦୁଇଫାଳ କରି ଧୀରେ 


୧୮୧୦ 


ଚରିନ୍ଧଅ । ଚସପର ରଲ ଘାଣି ଚଗାଃା ଥ୍ରିବ (ଇଲଅଂଶ କା ବହବ 
ନାହିଁ) ଉପବବ୍‌ଲ୍ତ ମସଲାଗୁଣ୍ଡକର ଲୁଣ, ହଲପୀ ମିଶାଇ ଚଭଲ ଚଗାଳାଇ 
ପୁରଭଲ ଝର୍‌ କର ଚସଇ ଲଙ୍କାଚର ସେଗୃଡ୍କ ସୂରଭଳ ଭଭି କର୍‌ 
ହାଇଚର ରପି ଚଗାଵି ଚଗାହି କଣ୍ଜି କାନ ଜାର୍‌ବର ସକାଇ ରଖ । ଚାର 
ଘାଞ୍ଚନ୍ଧନ ଖଗ୍‌ଚର ଚବାଢଲ ସଦ୍ର ଲଙ୍କାଥ୍ବବା ଅବସ୍ଥାଚରେ ଶୃଖାଅ । 
ଭାଘଚର ଚସଥୁଚର କାଚଗକ ଚଲମ୍ବୁ ରସ ଚାଲ । କାଚଗକି ରସର 
ଚଯଘଣି ଲଙ୍କାଗୁଡ଼କ ରୁଡ଼୍ଜ ରନହ (ଏଥ୍ବଘାଇଁ ୨୯।୨୫୭ ଚଲମ୍ବୁ 
ଆବଶ୍ଯକ) । ଚଲମ୍ବୁରସ ଦଵାସଚର ସୁଧି ୪।୫ ନ୍ନ ଚଦାରଲକୁ 
ଗଖଗ୍ଵଚର ରଗ । ଆଣଗ୍ଟର ସ୍ତସ୍ତୁର ଚହଲ୍‌ସରେ ଢାଙ୍କୁଣି ବଦ୍ଦକର 
ରଖିନ୍ଦଅ । ଏଥ୍ପଚର ପ୍ରିଜରୁ୭ଃଭଵିଭ ଚଦବାକ୍ମୁ ସଡଚଡ଼ ନାହିଁ; କନ୍ଛ 
୧୫।୨୦ ନ୍ନ ଅନ୍ତର୍‌ରେ ଆଗ୍ସର୍‌ ଚବାଚଲର ଢାଙ୍କୁଣି ଚଖାଲ ଚନ 
ଦୁଇଦ୍ଛନ ଖଗ୍‌ଚର ରଖିବ । କାଚଗକଳ ରସ ଚଢହ୍ରଠଲେ ଏଗର୍‌ ମଝଵିଚର 
ମଝିିଚର୍‌ ଖଗ୍‌ ଚଦବାକ୍ଲୁ ସଚଡ଼ । 

ଏଥୁଘାଇ ଆଜକାଲ ଆମରୁର (କଞ୍ଚା ଆମ୍ବଗୁ ଣ୍ଣ) ପାଉଡ଼ର 
ମିଳୁଛି । ଏଇ ଆମର୍‌ରୁ ସାଉଡ଼ରର୍ର ଗ୍ବରିଗ୍ମର ଉସଚଗ୍‌କ୍ତ ମସମଲ୍‌ଚର 
ମିଶାଇ ଲଙ୍କାଚର୍‌ ଘୂର ଭର୍ଚବଦଚଲ ଭଲ । ଚକବଳ ଚସଇ ଲଙ୍କାଚର 
ଅଧ କସ୍‌ ଚଇଲ ଚଦଇ ଖଗ୍ଵଚର୍‌ ୫୮୩୬ ନ୍ନ ରଖିବା ସଚର୍‌ ଆଗ୍ଟର 
ପ୍ରସ୍ତଇ ହହାଇସିବ । 

ପ୍ରକାଶ ଥାଉକ ମୂଳା, ସଜନା ଜୁଇଁ, କଲର୍‌, ବଛା କୋବ, 
ଫୁଲ୍ଚକା୭, ଥଦା ସ୍ରଭୃଭକୁ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କରି କାହି ଗର୍ଧଁିତର ଆବଶ୍ୟକ 
ମୁଇାବକ ଲ୍ୃଣ, ହଲସୀ ଗୁ ଣ୍ଡ ଦଦଇ ଚଲମ୍ବୁ ରସଚର ପକାଇ ଜାର 
ସୁଧା ୬୬ ନ୍ଞନ ଖଗ୍ର ଚଦବାକ୍ୁୁ ଚଢ୍ରବ୍ର । ଭାଂ ସଚର ଭଜା ଜୀଗ, 
ଲଙ୍କାଗ୍ନଣ୍ତ © ସାମାନ୍ଯ ଚମଧ୍ରଗୁ ଣ୍ତ ଘକାଇଦ । ଏଥ୍ୁଚର୍‌ ଚ୭ଲର 
ଆବଶ୍ଯକଭୀା ଘଡ଼ ନାହିଁ । 


ଆଚମ୍ବ ଡ଼ା ଆଚାର 


ବଞ୍ାଧ୍ଧନେ ବହୃଭ ଆଚମ୍ବଭ଼ା ବଜାରରେ ବଵର୍ଵ ହୁଏ । କସି 
ଆଚମ୍ବଡ଼ା ଆଗ୍ଟ୍‌ର୍‌ କଲେ ଚସ ଆଗ୍ଟରର ସ୍ଵାଦ ଅପୂଟ୍ର । ଏନ୍ନ ଆଗ୍ଟର 


୧୍୮୧୍‌ 
ବିଶାରିଞ୍ଧ © କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବା ନ୍ଦ୍ରଆଚହାଇ କଗ୍ବଵଯାଏ । ମାତସ ଖଚଣ୍ତ 
ଆଗ୍ଟ୍ଵର୍‌ ରହ୍ମଯାଚର । ସଦ୍ଧ ସ୍ରିଜରୂଚଭଃ ଭ୍‌ (ଗ୍ନାସିଆଲ ଏସିଡ଼୍‌.ର୍ରୁ କଚ୍ 
(ଦୁଇ ଗ୍ବମଚ) ଚସଇ ଆଗ୍ଟ୍ର୍ରରେ ନଦଆଯିବ ଭ ୫୮୬ ମାସ ଚବାଇଲଚର୍‌ 
ରଛ୍ଞଘାରି୍‌ବ ଖାବଦ୍ୟାପଚଯୋ ଗୀ ଚଢ଼ାଇ । 


ଉପକରଣ--_ଅଧ ଚକ୭ ସକ କଅଁଳ ଆଦମପୂଡ଼ା, ୨°°୧ 
ଗ୍ରାମ୍‌ ବଶାରଧ୍ୟ ବଥୀ ବା ଗୁଣ୍ତ, କର୍ଥି କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ବଡ଼ ଚାମଚଚର୍‌ 
୩ ଚାମ୍ଭର ଚଶାରିଞ୍ଠ ଚଇଲ, ଆବଶ୍ୟକୀୀମ୍ଟ ଲୁଣ ଓ ହଳସା । 


ପ୍ରଣାର୍ଲୀ -- ଆଚମ୍ବଡ଼ାଗୂଡ଼ରୁ ଚଧାଇ ଘାଣି ନିଗାଡ଼ ରଖ । 
ଚସଗୁଡକ ଚାରଖଣ୍ତ ବା ଛଅଣଣ୍ତ କରି ଲମ୍ବ, ଲମ୍ବ କରି କାଝି 
ଚସଥୁଚର ଲ୍ଣ ଦହଳସୀ ଚଦଇ ଚଗାଵଝିଏ କ୍ଞନ କାଚସୀନ ବା ମାହି 
ହାଣ୍ଡଂରେ ୧ଘାଡ଼ାଇ କର୍‌ ରଖ । 

ଭାଂ ଘରକ୍ଞନ ସେଥୁର୍ର ସେ ଗାଣି ବାହ୍ରାରିଥବିବ ଚସଇ 
ଘାଣିଚର ବଶାରିଷ ଓ କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ବାଛିନ୍ଧଅ । ସନ୍ଥ ଚସଇ ପାଣ ଜଥଥ୍ଢା 
ମନେ ଚଢ୍ବ ଚଇବବ ଲଙ୍କାଗୁଡ଼ିଲ୍ଗୁ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଃିକର ଜାର.ଚର 
ଘକାଇଚଦବ । 

ନ୍ଧଚନ ଆଝମ୍ଭଡ଼ା ଲୁଣ ହ୍ବଳସୀଚିର ରହ୍ମସାରିଲ୍‌ ଘବରେ ବସଗୁଡ଼କ 
ପାଣିରୁ ସ୍ରଣ୍ରି ଆଣ୍ରିବ । କଚରଇଟର ଦୁଇଚାମର ଚଇଲ ଓ ଚଢ଼ଙ୍ଗ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ 
ଅଲ୍ପ ଘକାଇ ଗରମ କରି ଏହ ଆଚମ୍ବଡ଼ାଗୂଡ଼କ ସାମାନ୍ଯ କଚ୍ଛୁ ସମସ୍ତ 
ଖରଡ଼ଚଦବ © ଥଣ୍ତା ଚହ଼ଦଲ ଚଣାଣିଷ ଓ ଲଙ୍କା ସହ୍ଥଭ ଚସଇ ଲ୍ଣ 
ହ୍ରଳସୀ ଘାଣିଚର ଚଗାଳାଇ କାଚସମ୍ପାନ୍ଦଝର ଠିପି ବନ୍ଦ କନ୍ଢ ଚଲା 
କହାଚର ବା ଗ୍ୟାସ ଚଳା ଘାଖଚର ରଗିନ୍ଧଅ । ଵନ ଗ୍ବର୍‌ନ୍ଦନ ଧର 
ନ୍ଧନଲ୍ଗୁ ଥବର ନ୍ଦଥର ଗ୍ବମ୍ଭଚଚରର ଘାଣ୍ଢାଚଦେବାଭୁ ଘଡ଼ବ । ସାଭ ଆଠନ୍ଦନ 
ଘଚର ଏହ ଆଗ୍ଟ୍ର ଖାଦ୍ୟଟଘାଚସାଗୀ ବହବ । ଚଶା ର୍‌ୱର୍ର ପିରା ଅଂଣ 
କମ୍ିଗଚଲ ସୁଆଦ ଲଚଗ । 

ସନ୍ଧ ଚାହ୍ରଂ ଭ ବସଇ ଆଚାରଗରର କଚ୍ଛୁ ମିଠା ସକାଲ ସାର । 


ରସ୍ତଣ ୧୫ରୁ ଚରଚାଘା ଛଡ଼ାଇ ଚସଇ ଚକାଳଗୁଡିକ ମଧ୍ୟ 
ଚସଥ୍ୁଚର ଘକା ଇସାର । 


୧୮୨ 


ପଢୁଲାକଙ୍କ ଶ୍ରାଦ୍ଧ ରାନ୍ଧଣା 

ଚସର୍ଜମାନେ ଗପ୍ଟାରେ ପିଢ୍ତୁପୁଚ୍ୁଷଙ୍କ ଅର୍ଥ ବ୍ରସର୍ଜନ ଦେଇ 
ଚସଠାରରେ ପିଣ୍ଡ କାର୍ଯ୍ୟ ସମାଘନ କଣ୍ଠ ନଥାନ୍ତ, ଚସମାନଙ୍କୁ ପ୍ରଛବର୍ଷ 
ମୂକ ପିରା ବା ମୂର ମାରାଙ୍କର ଶ୍ରାଦ୍ଧ କର୍ମ ଜଜ ସଚର କରିବାକ୍ଲୁ ହୁଏ । 
ଏହ ଶ୍ରାଦ୍ଧ ପିଢ୍ତୁପୂରୁଷଙ୍କ ସ୍ର୭ ଅଚର୍ଯନ୍ତ ଶ୍ରଦ୍ଧା © ନଣ୍ଟ୍ରା ସହକାରେ 
କନ୍ଜବାକୁ ହ୍ରଏ । ଏଛ଼ ଣ୍ରାଛରେ ୧ଯଉଁ ପିଣ୍ଡଦାନ କର୍‌ଯାଏ ଚାହାର 
ଗ୍ବଛଣା ଅଚନକ ଜାଣି ଜନଥାନ୍ତ । ଏକ ଜକର୍ଦ୍ଦଂଷ୍ଣକୁ ଧରଣର ଗହଣା 
ପ୍ରଣାଳୀରେ ନର୍ଦ୍ଦ ସ୍ମ ତତ୍ର୍ରଜଂଦ୍ରବଂ ପ୍ରସ୍ତର କଟ୍‌ସାଇ ମୃର 
ପିଢା-ମାଢାଙ୍କ ସାଇ ପିଣ୍ଡ ଅର୍ଣଣ କର୍‌ଯାଏ । 


ଚକନ୍ମ ଚକନ୍ଧ ଚଗାହିଏ ନୂଇନ ମାଝି ଦ୍ରାଣ୍ରବର୍‌ ଚକବଲ 
ଝରୁଡ଼ୀ କର୍‌ ପିଣ୍ତ ଅଧଣ କର୍ରିଥାନ୍ତ । ଚସଇ ଚଖରୁଦ୍ଜୀ ଅରୁଆ 
ଚାଉ୍ଭଳଚର୍‌ କର୍ନାଯା ଏ । କନ୍ତୁ ଣ୍ରାତ୍ଧ ସରେ ପିଣ୍ଡଦାନ କରିବା ଘାଇଁ 
୭ ବାର୍‌ଘଚ ଅଭ୍ଯାଗଇ ଘନ୍ଧଚର୍‌ ଚବଦବାସାଇଁ ଚଯଭଲ ଉପକରଣ 
ଝଖେର୍ଡ଼ୀ ସାଇ ଆଵଶ୍ଯକ ଚାହା ହଢେଲା-¬ 


ଅଧ ଚକକ ଅର୍ରୁଆ ଗ୍ବଉଳ, ୧ °° ଗ୍ରାମ୍‌ ମୁଗଜାଇ, ଫାଳେ 
ଚକୀର୍‌ ନଡ଼ଆ, ୨୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ୭ନ, ୧୫ କଞ୍ଚାକଦଳୀ © ଆବଗ୍ଯଗୀସ୍ନ 
ଲ୍ଣ, ହଳପସୀ, ଚଇକସନ୍, ବଡ଼ ଗମଚଚର ସ୍ବରଗୃମଚ ଗୁଆସିଅ | 


ମାଝି ହାଣ୍ଡଂ ବା ଘିଇଲ ଚଡକଚିଚର ଚଟଚ୍‌ ଡ଼ୀ ଗ୍ଛ୍ବ । 
କଦଳୀ ସନରର ପିଣ୍ଡ ଦାନ କବ୍ବଯିବ । ୭ଚନାହି ଘନ୍ର ଠାଆ ଠାଆ 
କରି ସକାଇବ । ସ୍ତଥମ ଗନ୍ଧ ପିକ୍ଭୁସ୍ୁର୍ରଷଷଙ୍କ ଉଦ୍ଦେଶ୍ୟରେ, ର ଗସ୍ଟ୍‌ ସ୍ 
ମାଚ୍ଛୁକୁଳର ଘିଢରୁସୁ ରୁଷଙ୍କ ସାଇ ୬ କ୍ତୁଗୟ୍ଟ ଵି ଉର୍ଦ ଷ୍ଟ ବ୍ଯକ୍ତ (ଯାହାଙ୍କ 
ଠାଇଁ ନନ ଣା କରୁଛ)ଙ୍କ ପାଇଁ ଦକାଇବ । ଚସଥ୍ବରରେ ଚସଇ ବଂଶର 
ବଣ୍ତ ମାନଙ୍କ ନାମ ମଦନ ମଚନ ସ୍ୁରଣ କର ସାଚରାହି ଚଲଖାଏ ଘିଣ୍ତ- 
ବାଞ୍ଳା ଶ୍ରନ୍ଧାବର ନଚବଦନ କର୍‌ ସ୍ରଣାମ କରିବ । ମାଲୁକୁଳ 
ପିଚ୍ଛୁକୁଳର ୧୭ମରେ ଟିଣ୍ଡ ଦାନ ଟର ସାହାାଙ୍କ ସାଇଁ ଶ୍ରାଦ୍ଧ କରୁଛ 
ସେଇ୍ଚ ବଂଣ୍ତିଙ୍କ ଉଦ୍ଦେଶଂଚର୍‌ ଝ୍ରଦ୍ଧାନ୍ୁୁବ୍ବକ ପିଣ୍ତଦାନ କରି ବଵନମ 
ସ୍ତଵ୭ ଜଣାଇବ । 


୧୮୩ 


ଏଡା ସରେ ଘଣୁମଯକ୍ଷୀଙ୍କ ମାଇଁ ବାରିଘଚଃ ଚଗା ହିଏ ଘନ୍ନଚର 
କନ୍ତର ଚଖଚ୍‌ଡ଼ରୀ ଚନଇ ଅଭଞ୍ଯାଗଇ ସନ୍ଧହିକ୍ଲୁ ଗାଣି ବ୍ରୁଳ୍‌ଇ ପ୍ରଣାମ 
କଣାଇ ନଚଜ ଥବଘିଷ୍ଣ ଚଗଚ୍‌ ୨ ବ୍ଯବହାର କରିବ । 


ପିଣ୍ତଦାନ ଘନ୍ଧ ଗୁଡଲୁ ଘାଣିଚର୍‌ ଉଚଳଇଁ ଚଦବ ନଚଚରଭରୂ 
ଗାଣକୁ ଖାଇବାକ୍ଦୁ ଦଦେଇଦବ । 


କମନ୍ତୁ ଶଦ୍ଧାଂର ସନ୍ଧ ଜଥ ଠାଆ କର ଘଡଢାଶୀ © ଘ୍ରଇ, 
ଵଗ୍ଵଦରମାନଙ୍କୁ ଚତସନ୍ତନ ଚଦ୍ତରାଜନଚର ଆଘ୍ଯାକ୍ଦୂଭ କରିପାରିଚଲ 
ଭଲକଥା । ସମଚସ୍ତ ଏକନ୍ନଂ୭ ଚହାଇ ଚସଇ ବ୍ଯଣ୍ତଙ୍କର ଯଶ, ଗୁଣ 
ବର୍ଷିନା କଲ ସ୍ରଚଚ୍ଚଯବକ ଆନନ୍ଦର ଚହଚଲ ଆହୁରି ଭଲ କଥା । ଏଇ 
ନଥ ଠାଆା ଦହ୍ରଲ୍‌ ନଥ ସ୍ତକାର ଖାଦ୍୍ଯଦ୍ର ବ୍ଯ । ସଥା -- 


ଅରୁଥା ଅନ୍ନ, ଡାଲ, ପିଣ୍ତ ୭ଅଣ, ଆମ୍ଭ ଲ, କଞ୍ଚାକଦଳୀ, 
ବଦେଶୀଆଳୁ ଭଜା, ଚକାଣଳା ଣାଗ, ପାଣିକଖାରୁ ଗ୍ବଇ, କ୍ଷୀର © 
ପିଠା । 


ଚର୍‌କାସ୍‌, ଭଜା, ରାଇ, ଆନିଳ © ପିଠା ଆଜ ସମସ ସିଥଚର୍‌ 
ରହା ବହବ । 


ଚବାଇଛ କଖାରୁ, କହ୍ଦମୂଲ ଏକନ୍ ସିଝାଇ, ବଞଡ଼ ନଡ଼ିଆ, 
ଗୁଡ଼ © ଆମ୍ବ୍ବଲ୍‌ ବା ଚଚନ୍ତୁଳ ସାମାନ୍ୟ ବଦଇ ଆର୍ମ୍ର ଳ କରିବ । ସାଣି 
କଖାରୁଚର ମଧ୍ ଆମ୍ବ ଲ କଗ୍୍‌ଯାଇପା ଶିବ । ଜୀରଗ୍, ଲଙ୍କା © ଚମଥ୍ବକୁ 
ଘ୍ପଜ ଗୁ ଣ୍ଡ ସକାଇବ । 


ଶ୍ରାଦ୍ଧ ମାଇଁ ମ୍ବଗ୍ଭାଲ କଗ୍ବଯାଏ । ଚସଥ୍ୁଚର୍‌ ଚକାଗ୍ଵ ନଡ଼ଆ 
ଘଡ଼ଟଲ ଭଲ । ଘିଥିଚବର୍‌ ଦଣାରିଷ୍, ଜୀଗ୍ବ ଓ ଅଦାଚଚଛଛରଗ୍ଵ ଚଦଇ 
ବସା ରବ । 


ପିଣ୍ଡ ୭ଅଣ ଚକବଳ ସାରୁ, ବଦଶୀଆଳୁ, କନ୍ଦମୂଳ ୬ କଞ୍ଚା- 
କଦଳୀ ଆନ୍ଦ ଗରିବାଚର୍‌ ହୃଏ । ଏଥୁଚର ବଗାଵୀ ବଢୁଗ୍‌ ବୁଃ, ନଡ଼ଆା 
ବକାଗ୍ଵ © ବଡ଼ ସଚଡ଼ । ସବୁ ସରିବା ଓ ବୁଃ ଜଡ଼ଆ ପକାଇ ଲୁଣ 


୧୮୪ 


ହଳଦୀଗୁ ଣ୍ରୁ ଓ ୧୭ଜପନ୍ନ ଦଦଇ ସିଝାଇବ । କାଂଘଚର୍‌ ଘଥ, ଶଶାରିଷ୍ଣ 
ଲଙ୍କା ଚ୧ଦଇ ଘରକ ଚଦବ । ୧ଝସଥୁଚର ଜୀଗ୍ର, ଲଙ୍କା, ଧନଆଁ ଓ 
ସାମାନ ଚମଧୁକ୍ୁ ଭ୍ରାଜ ଗୁଣ୍ଡ କରି ଗୁଣ୍ଡ ମସଲ୍ବ ଚଦବ । 


ମଞ୍ଜା, ସାରୁ, ମୂଳା ଆଦ୍ଦ ପଡ଼ ରାଇ କର୍‌ଯାଏ | ଏଥିରେ ବଡ଼ି› 
ନଡ଼ଆବୋଗ୍ ନଆଯାଏ । ଏଥ୍ୁଚର ଚଣାରଞ୍ପ ଓ କଞ୍ଚା ଲଙ୍କାକୁ ବାହି 
ନ୍ଦଆଯାଏ । 


ଚକାଶଳା ଶାଗଚର କଞ୍ଚାକଦଳୀ, ବଡ଼ି, ନଡ଼ିଆଚକାରା ଚଦଇ 
ସିଝାଇ ସାରିଲା ସଚର କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଫୁଃଣ © ସାମାନ ଚଢ଼ଙ୍କ, ଘକାଇ 
ଙ୍କି କବ୍ଵପା ଏ । ଧନ ଆ ଘନ୍ଧ ମଧ୍ୟ ଠଚଡ଼ । 


ଗ୍ବଡ୍ତଳଚର କ୍ଷୀର୍‌ ହୁଏ ଏବଂ କାକଗ୍ବ ନାନମାଳ ପିଠା ମଧ୍ୟ 
କଗ୍‌ଯାଏ । 


ବାଡ଼ି-ବ ଗିଚା 
† 100୦11601% (2810 € 


ଆଲିକାଲ ଖାଦ୍ଯ- ଦବ୍ୟ ଦନକୁଦ୍ଧନ ମହରଗ ଦହାଇ ଗ୍ବଲଛୁ । 
ମାଚ୍ରଛ, ମାଂସର ଦରବୁଦ୍ଧଂ ଏଚଇ ଚହାଇଛୁ ଚଯ, ସାଧାରଣ ଉପାର୍ଜନର୍‌ 
ଚଲକଙ୍କ ସାଇ ଏହା ଆଉ ସୁଲଭ୍ଯ ନ୍ନୁଚହ । ଘରିବାପନ୍ନର ଦର ମଧା 
ବଢ଼ ବଢ଼ି ଗ୍ବଲନ୍ଥି । ଏଇର୍‌ ଘରସ୍ଥଃ୭ଚଚର ଅଚମ ସନ୍ଧ ଆମ ବାଡ଼- 
ବଗିଗ୍ବରେ କନ୍ଛି ଇଗଵିବାଘନ୍ଧ ଅମଳ କରୁ, ଚଢବବ ଆମକୁ ସରିବା କଧ୍ମୁ 
ବାଧ୍ଵବ ନାହିଁ । ସରୁ ଝଲେକଙ୍କ ବାସଗ୍ଦହ୍ ନକ ୫ଚରେ ଏଚଇ ଖାଲ ଜାଗା 
ହ୍ୂଏଭଃ ନଥାଇ ସାବର । ଇଥାପି, ସକ ଜାଗା ଥଣ୍, ଚପଇ 
ଅନ୍ତ୍ୁ୍‌ୟାଭଚର କନ୍ଥୁ ଶାକସବ୍‌ମ୍ମୀ ମଞ୍ଚ ଆମଦାତ୍ମୀ କଗ୍‌ଯ ଇଘ'ଚର୍‌ | 


ଆନଣଙ୍କ ଦାଡ଼ଘର ଦଚାହ଼ୁଏ ସକନା ଗଚ୍ଛ ଲଗାନ୍ତୁ । ବର୍ଷକୁ 
ଦୁଇଥର ଛୁଇଁ ଠାଇଚବବ © ସରୁଦ୍ଧନେ ସଜନାଚନ୍ତେ ଣାଗ ଭାଇବବ । 
ଲଗାନ୍ତୁ ଚଗାଶିଏ ଦୁଇଝି ଅମ୍ପୃଭତ୍ତଣ୍ଡା ଟଛ । ସାଗ୍ଵ ବଷ ଅମ୍ପୂଭଭଣ୍ା 


୧୮୫ 


ଫଂଳୂଥୁବ । ଖାଲ ଜାଗାଥୁଚଲ ଲଙ୍କା ଗଛ ଭନ ଗ୍ଟରିଝି ଲଗାଇ ଵଧନ୍ତୁ । 
ନଚଚଚ୍‌ କୁଣ୍ଡରରେ ମାଝି ଭଖି୍‌କର୍‌ ଲଙ୍କାଗନ୍ଚ ଲଗାନ୍ତୁ । ବଳାଁଣସି ଏକ 
ମ୍ରାନଚର ବାଲମାଃି ମିଶାଇ ଚସଇଥ୍ବଚର ଚଘାନ୍ଧନା ଲଵା ଚକଳଇଵା 
ଲଗାନ୍ତୁ । ଭାହା. ମାଡ଼ଯିବ । ଚଘାନ୍ଧନା ଘନ୍ ଚ୫ଣୀ କରିଚବ । 
ଚଘଷଵ ଚଗ୍‌ଗ ସାଇ ମଧ୍ଯ ଚମା ନ୍ଧନା ସବ୍ଵଗ୍ର ଶୁବ୍‌ ଉଘକାଟ୍ଵୀ । ପାଣି ଥୁବା 
ଜାଗାଚର କାଚଗଜୀ ଗଛଵିଏ ଲଗାଇ ନ୍ଧଥନ୍ତୁ । ବଞ୍ଜଚଲ୍ଲ୍‌ ଦୁଇଥର 
ଫଲବଵ । 


ଏହ୍ନା ବାଦ୍‌ ବର୍ଷାପୂବ୍ବରୁ ବାଡ଼ର ଚକୀଣସି ଜାଗାଚର ରଞ୍ଜା 
ଚଦଇ କଖାରୁ ମଞ୍ଜ` ଦୁଇଶା ଚଘାଭ ନ୍ଧଅନ୍ତୁ । ସିମ୍ବ ମଞ୍ଚ ଦୁଇଶ 
ଚସୋଛ ଦଥନ୍ତୁ । ସାଣିକଖାରୁ © ଲାଉ ମଞ୍ଜଂ ମଧ୍ଯ ର୍ଵରୂ ଚଦଖି ଚଘାଛ 
ଦ୍ଧଅନ୍ତୁ । ଗଛ ବଢ଼ିଲ୍‌ ସର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ହକଳଏ ନଜର ରଖିଚବ, ଭାରେ କନ୍ତୁ 
ଲଵୀ ଗ୍ଲଳକୁ ବା ଗ୍ରୂଭକ୍କୁ ମାଡ଼ଯିବ ଓ ସ୍ତରୁର ଫଳ ଫଲବ । ଲଵାମୂଚଳ 
ମାଳ କାଭ ଅନ୍ତ ଇଇ୍୍ଯାନ୍ଧ ଚଘାଛ ଚଦଚବ । ଜଭୁୂବା ସାମାନ୍ୟ କ୍ରି 
କାଲ୍‌ସିଅମ୍‌ ଚଦଇଚଦଚବ | ବାସ୍‌ ବର୍ଚିମାନ ଆଘଣଙ୍କ ଘାଇ ଆଘଣଣଙ୍କ 
ସଚର ସଜନା, ଥମ୍ବୂଇଭଣ୍ତା, କାଚଗଗୀ ଚଲମ୍ବୁ , ଚଘାଦ୍ଧନା, ଲାଉ, 
କଖାରୁ © ସିମ୍ବ ଜହା ସ୍ରଭ୍ତୃ୭ ସର୍ବା ଆଉ ଅସ୍ରବ ଚହବ ନାହିଁ । 
ଯାହାର ଚବଶୀ ଜାଗୀ ଅନ୍ଥୁ, ଚସ ଚସଥୁବର ଚକାଶଲା, ଚଲଉହିଥଆ, 
ଖଡ଼ା ପ୍ରଭ ଶାଗ ଲଗାଇଘଠାଚର । ଆଉରି ବବଶୀ ଜାଗା ଥୁଚଲ 
ଚର୍କାଗ୍ଵ କଦଳୀ ଗଚ୍ଛ ବାଡ଼ର୍‌ ଚଗାଶାଏ କଣକ୍ସ୍‌ ଲଗାଇ &ଧନ୍ତୁ । 
ବାଡ଼ଚର ସରିବା ବଗିଗ୍ଟହିଏ ଥୁବଲେ ଆଣଣଙ୍କୁ ମଧ୍ଯ ଖ୍‌ବ୍‌ ଭଲ ଲଗିବ । 
ସ୍ତ୍ନ୍ଧନ ସବଞ୍ଜ ସକାଚଲେ ଆଘଣ ଟସଗୁଡ଼ିକ୍ଗୁ ଚଦଗି ମଧ୍ୟ ଖ୍ସୀ ଚହବବ । 


ଆଘଣ ସହରଟଚର ସରକାଟ୍୍‌ କ୍ଵାଶର୍ସରର ଥାନ୍ତୁ ବା ଜଜ ସଚର 
ଥାନ୍ତୁ ବାଡ଼ରେ ଇଚଞ୍ଚ ଜାଗା ମଧ୍ଯ ଖାଲ ଘକାଇ ରଖନ୍ତୁ ନାହିଁ । ବାଡ଼ରେ 
ଘରିବା ଉପୁଜାଇ ନଚଜ ଖାଆନ୍ତୁ ୬ ଚବଶୀ ଚହଚଲେ ବଛ୍‌ଠ୦ବାଳବଙ୍କୁ 
ଉସହାର ଅନ୍ତୁ । ଚଦଖିଚବ, ଆଘଣ ଚକଚର ଆଜନହ ଗାଇଚବ । 
ସରୁନ୍ଧଚନ କନ୍ଛି ୭ଃକା ଶାଗ © ଘରିବା ମଧ୍ଯ ଖାଇବାକ୍କୁ ଘାଇବବ । 


୬୫୮୬ 


ଆମର୍‌ ଶାକ୍ପ୍ର କଡ଼ୁଛି ବଗ୍ବଗୀମାଚନ ଜଳର୍‌ ଜହା କରନ୍ତ । 
ଠାସ୍ତୁଥାମଭାଦନ ସ୍ଵସ୍ତାର ନନ୍ଦା କରମ୍ଜ । ଅଚଯାଗ୍ଯ ଚଲ୍କମାଚଳନ ବଦଶର୍‌ 
କରନ୍ତ । କ୍ଭୂଚପ୍ସ ୮ଲ୍‌କମାଚନଳ ବହ୍‌ ନନ୍ଦା କରନ୍ତ ଏବଂ ଅକର୍ମା, 
ଅଳସୁଆ © ହଭଭ୍ରଗାମାଚନ ଭ୍ଲମିର ନନ୍ଦା କରନ୍ତ । 


ପ୍ୂଥ୍ୁବରୀମାକା କ୍ୃପଣ ଜୁହନ୍ତ । ସରୁ ମାଝି ଭଲ । ଚସାଉ ମାଝିରେ 
ଚସାଉ 'ଖଇ ଦରକାର .ଚାହା ବଦଇ ଚାକ୍ଲୁ ଉର୍ବର୍‌ କରନ୍ତୁ ଏବଂ 
ଫ୍ଲଫଳ ଶସ୍ଯ ଡପ୍ୂଜାନ୍ତୁ । ସ୍ତଵ୭ନଦନ ବାଡ଼ିବଗିଗ୍ବରେ ସାମାନ୍ଯ 
ଘରିଣ୍ରନ କରନ୍ତୁ । ଆପଣଙ୍କ ସବର୍‌ ମା” ଲଷ୍ଷ୍ମୀ ସରୁ ନ୍ଧଚନ ରଵ୍ଵଚବ । 


